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Contenant  la  définition  des  diverses  opérations  pharmaceuto-chimi- 
ques;  la  description  de  tous  les  procédés  connus,  tant  anciens  que 
modernes  ; le  mode  d’exercice-pratique  relatif  à chacun  d’eux  ; l’expli- 
cation des  divers  phénomènes  qui  se  passent  dans  chaque  opération  , 
conformément  à la  théorie  la  plus  moderne  ; l’exposition  des  vertus,  de 
l’usage  , et  des  doses  des  médicaments  , tant  magistraux  qu’officinaux  ; 
avec  l’application  de  l’art  du  Pharmacien  aux  autres  arts  qui  lui  sont  rela- 
tifs , notamment  à ceux  du  Distillateur,  du  Confiseur,  du  Parfumeur  , 
du  Fabricant  de  couleurs  et  du  Vernisse ur-,  et  avec  l’adoption  et  l’expli- 
cation des  nouveaux  poids  et  mesures  comparés  aux  anciens  , et  les 
anciens  signes  de  médecine  conservés  ; 
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AU  CITOYEN 


N.-TH.-B.  FROCHOT, 

PRÉFET  bu  DÉPARTEMENT  DE  LA  SEINE. 


Citoyen  PrefEt  j # 

I 

Vous  chérissez  les  Sciences  ^ les  Lettres  ^ 
et  ceux  qui  s y consacrent  ^ vous-même  les 
cultivez  avec  succès  : les  Arts  de  première 
nécessité  vous  doivent  leur  perfectionne- 
ment par  les  encouragements  que  vous  don- 
nez par  1 accueil  distingué  que  vous  faites 
à veux  qui  ^ par  leurs  recherches  ^ par  leurs 
travaux  utiles^  secondent. les  vues  de  bien- 
faisance  qui  vous  animent  en  faveur  de  vos 
administrés.  Je  dois  à mon  arnour  pour  la 
science  et  Part  que  je  professe,  l’estime  et 
la  bienveillance  dont  vous  m’honorez  • per- 
mettez que  je  vous  en  témoigne  pubhque- 
ment  ma  reconnaissance  en  vous  offrant 
cet  Ouvrage.  La  tâche  que  je  me  suis  im- 
posée était  difficile;  je  ne  me  dissimule  point 
qu  elle  est  au  dessus  de  mes  forces  ; mais 
tracer  le  plan  d’un  grand  édifice , en  avoir 

posé  la  première  pierre  , c’est  au  moins 

* 


Q 


avoil'  manifesté  le  désir  de  me  rendre  utile 
à mes  concitoyens.  Puissé~je  vous  inspirer 
quelque  intérêt  par  l’aveu  de  mes  faibles 
moyens,  et  du  respectueux  attachement  avec 
lequel  j’ai  Thonneur  d’être^ 
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itoyen  Préfet 


Votre  très-humble 


MORELOT. 


INTRODUC TI  ON. 


Ij’origine  de  la  Pharmacie  se  perd  dans  la  nuit 
des  tems  comme  celle  de  tous  les  arts  de  première 
nécessité.  Un  de  mes  collègues  , le  cit.  Trusson,  dans 
nu  discours  qu’il  a lu  à la  séance  publique  du  collège 
de  Pharmacie  , le  28  ventôse  an  V , dit  avec  raison 
que  la  Pharmacie  est  fille  de  la  nature.  Charles-Louis 
Cadet ^ dont  le  nom  et  les  écrits  ne  sont  pas  moins 
avantageusement  connus , pense  que  l’on  peut  assi- 
gner qiialre  grandes  époques  à cet  art  si  nécessaire , 
si  utile  à rhumanilé  souffrante.  La  première , dit  ce 
savant,  est  celle  où  les  pharmaciens , confondus  avec 
les  jongleurs  et  les  devins  , n’avaient  encore  ni  rè- 
gles , ni  méthodes  , et  regardaient  comme  leurs 
maîtres  dans  1 art  de  guérir  V ibis  des  Egyptiens 
et  l’hippopotame.  La  seconde  époque  est  celle  où  na- 
quit Tiippocrcite.  Les  travaux  de  ce  grand  homme 
fondèrent  véritablement  la  pharmacie  : Galien  jiarut, 
et  marqua  la  troisième.  La  Pharmacie  prit,  sous  ce 
grand  maître , un  ordre  plus  régulier  , et  fut  distin- 
guée de  la  médecine  et  de  la  chimie.  Geoffroy  , Car- 
theuser  , Lémery  , Rouelle  , Baumé , et  tous  les 
Pharmaciens  et  Médecins  célèbres  jusqu’à  nos  jours  , 
épurèrent  sa  théorie  et  donnèrent  un  code  générale- 
ment adopté.  La  quatrième  époque,  assignée  par  le 


(0  ou  ci^jognc  noire,  Cotowoau  était  en  grande  réputation  en 
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meme  pliarmacien-ciiimiste , est  celle  où  la  Chimie 
philosophique  vint  nous  éblouir  par  la  rapidité  de  sa 
marche  , et  l’éclat  des  lumières  qu'elle  répandit  toiit- 
à-coiip.  Plies  dey,  Lavoisier , Berdiollet , Fourcroy 
ont  illustré  cette  nouvelle  époque.  Les  temples  élevés 
à Paracelsè  , à Scalil , désertés  par  les  nouveaux 
chimistes  , ne  comptèrent  bientôt  que  d’anciens  des- 
servants ; dès  lors  on  sentit  que  la  Pharmacie  allait 
prendre  un  nouvel  être. 

Le  cit.  Deluuel , pharmacien  émérite  , zélateur  ar- 
dent de  l’honneur  de  l’Art , des  progrès  de  la  Science , 
a aussi  écrit  sur  l’origine  de  la  Pharmacie , et  a fait 
connaître  les  premiers  rudiments  qui  nous  ont  été 
transmis  : les  seules  Pharmacopées  consistaient  en 
tin  livre  di^vicène  QX  un  autre  de  Sérapion.  Un  livre 
de  Synonymis  par  Simon , un  autre  de  Mésué^  et  un 
autre  encore  de  Nicolas  de  Salerne.  Tels  ont  été  les 
premiers  guides  des  pharmaciens  , ou  du  moins  ceux 
que  l’obscurité  et  la  barbarie  des  teins  nous  permet- 
tent de  regarder  comme  tels.  Ensuite  il  cite  avec  dis- 
tinction Lejehvre  ^ Glazer,  Béguin , Leinort,  Charras 
etBouldùc, 

La  Pharmacopée  de  Londres,  celle  de  Wirtemberg^ 
sont  l’une  et  l’autre  , précédées  d’une  préface  qui 
nous  rappelle  les  noms  des  hommes  les  plus  célèbres 
qui  ont  illustré  la  science  et  l’art  du  Pharmacien. 

ai  je  rappelafs  ici  tout  ce  que  les  savants  les  plus 
distingués  ont  dit  ou  écrit  sur  l’origine  et  sur  les  pro- 
grès de  la  Pharmacie  jusqu’au  moment  où  nous 
sommes , l’histoire  en  serait  longue , curieuse , et 
bien  capable  de  captiver  l’opinion  publique  en  fa- 
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veur  (l’une  classe  d’hommes  qui  se  Touent  généreu- 
sement à une  profession  dont  l’exercice  exige  tant  de 
soins  d’études  , d’applications  , de  sacri lices  , de  prR 
vations  de  tous  les  genres  ; mais  c’est  par  une  chaîne 
non  interrompue  de  bienfaits  , de  services  toujours 
constans  , toujours  nouveaux  que  l’on  rend  aux 
hommes  , que  l’on  commande , pour  ainsi  dire , 
leur  estime  et  leur  reconnaissance.  Je  ne  m’étendrai 
donc  pas  davantage  sur  la  première  époque  de  la 
Pharmacie  ; je  m’attacherai  plus  particulièrement  à 
faire  connaître  ce  qu’elle  est  aujourd’hui , et  la  gloire 
qu’elle  s’est  acquise  par  ses  immenses  et  précieuses 
découvertes. 

La  Pharmacie  n’est  plus  , entre  les  mains  atss 
hommes  qui  la  professent  ^ un  art  seulement  méca- 
nique ; elle  est  aujourd’hui  une  science  qui  a.  ses  prin- 
cipes ; c’est  une  connaissance  certaine  , évidente , 
fondée  sur  la  démonstration  : l’exercice  manuel  de 
ses  opérations  est  soumis  à des  règles  constantes  , in- 
variables , dont  le  praticien  ne  peiit  s’écarter  saris 
s’exposer  à manquer  le  but  qu’il  veut  atteindre  ; ces 
règles  sont  ordonnées  par  les  préceptes  qu’a  dictés  la' 
science  ; le  moindre  écart , la  plus  légère  omission 
de  ces  préceptes  change  la  nature  du  produit.  Il 
n’existe  pas  un  seul  mélange  de  deux  ou  plusieurs 
corps  qu’il  n’y  ait , ou  plutôt  ou  plus  tard  , change- 
ment de  propriété  , soit  physique,  soit  chimique,  soit 
médicinale  dans  l’uinet  l’autre  corps  réunis.  Si  les 
corps  que  l’on  mêle  sont  fluides  , il  y a changement . 
de  température  à l’égard  des  uns  et  des  autres  , et  il 
en  résulte  une  température  moyenne  ; si  de  deux 
corps  que  l’on  met  en  contact , l’im  a la  propdété 
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de  se  fondre , de  se  liquëfter , de  se  dissoudre  dans 

I autre,  chacun  de  ces  deux  corps  a éprouvé  un  chan- 
gement positif  tant  dans  sa  consistance  que  dans  sa 
saveur , ou  sa  puissance  agissante.  Parmi  les  corps 
secs  pulvérulents , on  peut  opérer  des  mélanges  qui 
ne  semhlent  d’abord  qu’une  interposition  de  molé" 
cilles  par  d’autres  molécules  ; mais  si  ces  molécules 
sont  dans  l’état  ultime  , c’est-à-dire  les  plus  divisées 
possibles , les  points  de  contact  donnent  lieu  à des 
propriétés  mixtes  ; souvent  il  arrive  qu’il  y a plus 
qu  une  simple  union , qu’il  s’opère  une  véritable  com- 
binaison ; et  il  est  bien  démontré,  que  l’on  ne  peut  ja- 
mais parvenir  à rassembler  ces  molécules  les  unes  et 
les  autres  avec  celles  qui  leur  sont  identiques  , et  que 
si  ces  corps  divisés  et  unis  sont  en  contact  avec  l’air 
bumide , il  s’opérera  bientôt  un  changement  de  na- 
ture entre  les  uns  et  les  autres  ; et , par  une  consé- 
quence nécessaire,  il  y aura  formation  de  nouveaux 
êtres. 

Pendant  trop  long-tems  on  a fait  une  distinction 
entre  la  Pharmacie  et  la  Chimie  ; nos  connaissances 
actuelles  ne  permettent  plus  cette  ligne  de  démarca- 
tion qui  retardait  nécessairement  les  progrès  de  l’Art. 

II  n’est  pas  un  seul  pharmacien  qui  ne  soit  pénétré 
de  cette  vérité  , que  la  plus  simple  opération  de  phar- 
macie donne  pour  produit  un  corps  différent  de  ceux 
qui  existaient  dans  leim  état  primitif.  Donnera-t-on  , 
par  exemple , le  nom  d’opération  pharmaceutique  à 
la  simple  disgrégation  des  molécules  des  corps  solides 
par  l’acte  de  la  pulvérisation  ? Assurément  la  pulvéri- 
éation  n’est  point  une  opération,  ce  n’est  qu’une  pré- 
paration préliminaire  qui  procède  d’une  action  pure- 
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ment  mécanique;  et,  en  pharmacie  comme  en  chimie , 
on  ne  comprend  sous  le  nom  à!! opération  que  l’ac- 
tion à laide  de  laquelle  on  parvient , soit  à reunir 
plusieurs  corps  , soit  à extraire  les  principes  d’un  ou 
plusieurs  corps  au  moyen  d’un  intermède,  soit  à 
isoler  les  principes  immédiats  des  eorps  simples,  soit 
à séparer  les  corps  composants  de  ceux  qui  sont  com- 
binés , soit  enfin  d’opérer  des  combmaisons  soit  inir 
médialement , soit  par  des  rencontres  fortuites. 

Toutes  les  fois  que  l’on  n’aura  point  changé  la  na- 
ture d’un  corps  simple , que  l’on  n’aura  que  divisé  ses 
molécules  , ou  qu’on  l’aura  mondé  , lavé , purifié  , on 
n’aura  fait  subir  à ce  corps  qu’une  simple  prépara- 
tion , et  on  n’aura  pas  fait  une  opération  de  phar- 
macie. 

Si  l’on  veut  bien  distinguer  l’opération  de  la  prépa- 
ration , on  ne  sera  plus  embarrassé  pour  concevoir 
l’identité  qui  existe  entre  la  Pharmacie  et  la  Chimie,  ■ 
dont  ou  a constamment  fait  deux  sciences  et  deux 
ai’ts  distincts.  Ce  qui  a beaucoup  contribué  à perpé- 
tuer cette  distinction , c’est  la  définition  du  mot  phar- 
macie que  l’on  fait  dériver  du  mot  grec  pharmacon 
qui  signifie  remède , et  sans  avoir  égard  aux  divers 
produits  de  cet  Art  à l’aide  duquel  on  parvient  à 
composer  toute  sorte  de  remèdes  on  a circonscrit  la 
Pharmacie  dans  la  connaissance  , le  choix  , la  prépa- 
ration , la  mixtion , et  la  conservation  des  médica- 
ments soit  simples  soit  composés  : on  a prétendu 
que  la  Chimie  était  un  art  plus  relevé  parce  qu’il  ne 
se  renfermait  pas  dans  la  seule  connaissance  des  corps 
3ïaturcls  par  leurs  surfaces , mais  bien  par  celle  de 
leurs  parties  inlégrantes  ou  des  divers  principes  qui 
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les  constituent  ; mais  si  le  pharmacien  ne  connaît  les 
corps  naturels  que  parleurs  surfaces,  il  n’est  que  physi- 
cien naturaliste  ; et  s’il  ne  sait  que  les  choisir , les 
parer,  les  mêler , et  les-  conserver,  il  n’est  qu’un  prati- 
cien aveugle,  une  machine  organisée  qui  agit  sans  savoir 
ce  qu’il  fait  ; or , jç  le  demande  à tout  être  qui  pense, 
1 homme  qui  tient  dans  ses  mains  l’instrument  de  vie  ou 
de  mort  de  son  semblable,  qui  est  admis  légalement 
à confectionner  le  remède  destiné  à opérer  des  effets 
salutaires  sur  les  organes  d’autres  hommes  comme 
lui,  qui  sont  en  danger  de  perdre  la  vie,  peut-il  n’être 
qu  un  faiseur  à-Q  mélangés  sans  principes  qui  le  diri- 
gent , sans  nulle  connaissance  des  phénomènes  qu’il 
va  faire  naître,  et  sans  prévoir  les  résultats  qu’il  va  ob- 
tenir? Le  chimiste  lui-même  , si  l’on  persiste  à le  dis- 
tinguer du  pharmacien,  saura-t-il  ce  qu’il  fera,  ou 
ce  qu’il  aura  fait , si  à Part  pratique  qui  ne  tient 
qu’à  la  seule  action  manuelle  ^ il  ne  joint  la  théorie 
de  l’art  qu’il  exerce?  Je  crois  fermement  que  l’on 
peut  être  chimiste  sans  être  pharmacien , et  je  ne 
crois  pas  que  l’on  puisse  être  pharmacien  sans  être 
chimiste.  En  conséquence  je  distingue  la  phannacie- 
chimique  sous  deux  états  ou  acceptions  , savoir , la 
pharmacie  - chimique  théorique  et  pratique.  Toute 
science  et  art,  en  même-tems,  a besoin  du  concours  de 
la  théorie  et  de  la  pratique  , autremént  on  ne  posséde- 
rait pas  les  qualités  qui  constituent  le  savant  artiste  ou 
l’artiste  savant. 

J’ai  dit  que  la  Pharmacie  avait  fait  des  progrès  im- 
menses et  de  précieuses  découvertes  qui  ajoutaient  à 
sa  gloire  en  offrant  de  nouveaux  produits  aux  arts , 
et  de  nouveaux  secours  à la  médecine  curative.  En. 
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effet  depuis  qiie  Tart  du  Pharmacien  a pu  prendre  un 
rang  distingué  parmi  les  sciences  exactes , les  autres 
arts  qui  dérivent  de  la  pharmacie-chimique  se  trou- 
vent enrichis  d\in  grand  nombre  de  produits  qui 
étaient  ignorés.  Le  fabricant  de  couleur  , celui  qui 
prépare  les  diverses  espèces  de  vernis , soit  végétaux , 
soit  minéraux  , lart  du  teinturier,  du  cobhseur  , du 
parfumeur  , du  graveur  sur  verre  , sur  métaux , Part 
du  doreur , tous  ont  profité  des  découvertes  du  phar- 
macien-chimiste. La  médecine  possède  aujourd’hui 
des  remèdes  qu’elle  peut  appliquer  avec  un  succès 
assuré  à l’art  de  guérir  , et  qu’il  serait  trop  long  de 
dénommer. 

L’on  appercevra  , par  le  plan  que  j’ai  adopté  dans 
cet  Ouvrage  , que  l’on  peut  soumettre  toutes  les  opé- 
rations , comme  tous  les  produits  des  opérations  phar- 
maceuto-chimiques  ,à  la  méthode  analytique. 


Plan  de  V Ouvrage, 

l 

Les  six  premiers  chapitres  comprennent  la  défîiiî- 
lion  de  la  Pharmacie,  la  distinction  que  l’on  a faite 
anciennement  entre  la  Pharmacie  galénique  et  chi- 
mique , distinction  que  nous  ne  regardons  plus  comme 
admissible  , d’après  l’état  actuel  de  nos  coimaissances  : 
nous  lui  substituons  celle  de  Pbai'macie  théorique  et 
pratique.  Nous  jiistdions  cette  opinion  par  l’éiiunié- 
ration  des  sciences  préliminaires  que  doit  étudier  ce- 
lui qui  se  destine  à l’exercice  de  la  Pharmacie.  Ensuite 
nous  faisons  connaître  les  instruments  appropriés  à 
cet  Art.  Ces  premières  connaissances  acquises  , nous 
conduisons  l’élève  qui  se  propose  de  nous  suivre  , à 
celle  des  médicaments  tant  simples  que  composés; 


X 


I N T R O D U C T I O ]y. 

BOUS  établissons  leur  différence  , l’art  de  les  conser- 
ver , les  divers  modes  de  conservation.  Ces  premières 
idées  (jue  nous  donnons  sont  en  quelque  sorte  le» 
rudiments  de  la  Science  et  de  l’Art  ; c’est  par  elles 
qu’un  élève  doit  commencer  le  cours  de  ses  études 
pharmaceutiques . 

Bien  persuadé  que  pour  être  pharmacien , il  faut 
être  physicien  ^ nous  faisons  précéder  l’art  de  l’ana- 
lyse , de  1^  mixtion  et  de  la  combinaison  , de  l’explh 
cation  des  diverses  lois  auxquelles  sont  soumis  tous 
les  coi’ps  de  la  nabire.  L’attraction  et  la  répulsion 
sont  lés  deux  puissances  qui  régissent  tout  ce  qui 
constitue  TUnivers.  L’attraction  nous  donne  l’idée  de 
la  réunion  des  molécules  des  corps  , soit  comme 
aggrégés , soit  comme  combinés  : la  répulsion  nous 
donne  celle  de  Técartement  des  molécules  des  mêmes 
corps  , de  là  naît  l’occasion  de  parler  du  calorique  , 
de  la  lumière , des  gaz  aériformes  ou  fluides  élasti- 
ques , de  leurs  propriétés  physiques  et  chimiques  ; et, 
en  suivant  la  méthode  de  passer  successivement  des 
corps  plus  rares  à ceux  qui  sont  plus  denses  , nous 
faisons  l’histoire  de  l’eau  ; nous  la  présentons  sous  ses 
divers  états  d’aggrégation  , et  nous  la  faisons  con- 
naître par  ses  divers  attributs. 

Alors  conmience  le  Manuel  du  Pharmacien  ; quel 
que  soit  le  nombre  des  opérations  pharmaceuto-chi- 
miques , nous  pensons  qu’elles  peuvent  êti’e  toutes 
compl’ises  sous  deux  puissances  d’action  , savoir  l’a- 
nalyse et  la  synthèse.  Nous  donnons  la  définition  de 
l’une  et  de  l’autre  , nous  faisons  sur-tout  remarquer 
la  différence  qui  existe  entre  le  genre  et  le  mode 
d’analyse  ; et  les  détails  dans  lesquels  nous  entrons  à 
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cet  égard  , nous  conduisent  naturellement  à signaler 
ce  que  l’on  doit  entendre  par  operation  et  produit 
d’une  opération. 

C’est  par  des  définitions  bien  exactes  que  l’on  par- 
vient à se  faire  entendre  : l’élève  qui  saïu'a  distinguer 
l’action , du  produit  de  l’action  , n'aura  que  des  idées 
saines,  et  ne  dira  pas,  comme  on  le  disait  ancienne- 
ment , qu’un  sirop  , qu’un  élecluaire,  sont  des  opéra- 
tions; il  reconnaîtra  facilement  que  ce  sont  des  pro- 
duits d’une  puissance  qui  a opéré.  Insensiblement  il 
sera  amené  à la  connaissance  des  prescriptions  , et  il 
apprendra  qu’elles  sont  ou  magistrales  ou  offici- 
nales. 

Instruit  par  ce  qu’il  aura  étudié  jusqu’à  ce  moment, 
il  doit  être  habile  à recevoir  des  idées  plus  difficiles, 
et  qui  demandent  un  peu  j)lus  d’application.  Mais , 
pour  rendre  ses  études  plus  faciles  , nous  avons  di- 
visé la  Pharmacie  en  ^ois  ordres , savoir  la  Pharmacie  ■ 
végétale,  animale,  et  minérale. 

Ici  nous  suivons  une  méthode  absolument  neuve. 
Toutes  les  Pharmacopées  connues  ont  adopté , les 
unes  l’ordre  alphabétique  lorsqu’elles  ont  réuni  les 
prescriptions  galéniques  et  chimiques  ; les  autres  ont 
distribué  en  deux  sections  les  produits  appelés  dis- 
tinctement pharmaceutiques  et  chimiques.  L’un  et 
l’autre  de  ces  modes  d’adoption  ou  de  distinction  sont 
également  imparfaits  ; ils  ne  donnent  point  une  juste 
idée  de  la  science  ni  de  l’art  du  Pharmacien  ; ils  n’ex- 
priment pas  suffisamment  les  beaux  phénomènes  de 
la  création  des  corps  naturels , et  l’empire  que  peut 
exercer  sur  chacun  d’ciix  l’art  de  la  Pharmacie. 

Tous  les  corps  qui  existent  dans  la  nature  ont  été 
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nécessairement  simples  avant  d’étre  composés  on 
combinés  ; la  première  impression  qu’ils  ont  reçue 
fut  d’abord  celle  du  mouvement , et,  bientôt  après , il 
s’opéra  des  combinaisons  de  toute  sorte , en  consé- 
quence des  diverses  lois  ou  puissances  d’attractions. 
Tout  nous  porte  a croire  que  les  corps  organisés  sont 
les  premiers  qui  ont  existé  après  la  création  du  calo- 
rique , de  la  lumière , de  l’air  et  de  l’eau , et  que  la 
formation  des  minéraux  n’est  due  qu’à  la  désorgani- 
sation des  corps  végétaux  ^t  animaux.  VoyezWwXxo- 
duction  à la  Pharmacie  minérale. 

L’empii'e  de  l’Art  du  pharmacien  sur  chacun  des 
corps  qui  appartiennent  à l’un  ou  à l’autre  ordre  de 
corps  organiques  ou  inorganiques  , consiste  dans 
celui  de  les  réduire  autant  que  possible  à leurs  prin- 
cipes primitifs  : l’art  de  l’ànaljse  nous  en  offre  les 
moyens  jusqu’à  un  certain  point  : c’est  donc  en  sui- 
vant les  divers  modes  d’analy^  que  nous  pourrons 
parvenir  à soumettre  à la  méthode  toutes  les  opéra- 
tions et  les  produits  des  opérations  pbarmaceuto-clii- 
miques. 

Dans  la  Pharmacie  végétale  , nous  faisons  con- 
naître d’abord  les  produits  immédiats  des  végétaux; 
ensuite  nous  faisons  remarquer  que  l’analyse  végétale 
peut  être  comprise  sous  huit  modes  distincts  , et  que 
la  réunion  des  huit  espèces  ou  modes  d’analyse  , 
forme  l’analyse  végétale  complète. 

On  peut  concevoir  combien  cette  méthode  peut 
rendre  facile  la  distinction  des  produits  pharmaceu- 
tiques extraits  des  végétaux  , et  les  ranger  les  uns  et 
les  autres  chacun  dans  la  véritable  classe  qui  leur 
convient.  L’on  verra  que,  par  cette  méthode  , il  n’esl 
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pafTi  lia  seul  produit  phai’maeciilique  qui  ne  soit  le 
produit  d’une  véritable  analyse. 

Immédiatement  après  la  pharmacie  végétale,  suit  la 
pharmacie  animale.  Une  introduction  donne  une 
* idée  des  attributs  physiques  et  chimiques  qui  distin- 
guent les  animaux  des  végétaux  ; et,  suivant  à leur 
égard  le  m^ne  ordre  de  classification  , nous  remar-* 
quons  que  les  animaux  pouvant  être  soumis  à sept 
genres  d’analyse  , nous  sommes  autorisés  à distribuer 
les  produits  qui  procèdent  de  ces  genres  d’analyse , eu 
autant  de  sections. 

Ce  que  je  nomme  pharmacie  minérale  présente  un 
intérêt  d’un  nouvel  ordre.  Ici  les  corps  sur  lesquels  1^ 
pharmacien  fait  agir  le  pouvoir  de  son  art , sont  tantôt 
simples  , tantôt  composés  ; bien  peu  se  rencontrent 
dans  la  nature  , dans  un  état  de  simplicité  parfaite  ; 
mais  ceux  qui  s’y  rencontrent  doivent  être  offerts 
tels  qu’ils  sont  ; et  ceux  qui  peuvent  être  amenés  par  ' 
Fart  à cet  état  de  simplicité  ne  doivent  pas  moins 
être  dénommés  et  connus.  C’est  ainsi , pai^  exemple  , 
que  je  fais  connaître  les  combustibles  simples  tels 
qu’ils  existent  dans  la  nature  , ou  tels  qu’ou  peut  les 
obtenir  par  l’art.  De  ceux-ci  je  passe  à l’histoire  des 
terres  ou  bases  salifiables  , à celle  des  acides.  Delà  je 
reviens  aux  combinaisons  des  alcalis  avec  le  soufre , 
des  mêmes  bases  salifiables  avec  les  huiles  , d’où  pro- 
cèdent les  savons , les  savonules  ; ensuite  je  fais  con- 
naître l’action  des  alcalis  sur  l’alcool. 

Reprenant  de  nouveau  les  aeides  en  général , je 
traite  de  leur  action  sur  l’alcool , de  leur  combinai- 
son avec  les  bases  salifiables  et  les  oxides  métalliques. 
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tl  OU  il  resuite  les  especes  de  sels  acidulés  , neuluos  ^ 
avec  excès  de  bases  , et  les  sels  à bases  mëtaUiqiies..  i 

Les  métaux  sont , après  les  sels , les  corps  naturels 
que  je  fais  connaître  conformément  aux  distinctions 
ou  divisions  adoptées  par  les  chimistes  modernes.  Je 
présente  à la  suite  de  l’iiistoire  de  chaque  métal  eu 
particulier  les  divers  produits  qu’il  pcut^offrir,  soit  à 
la  médecine  , soit  aux  arts  , d’après  les  modiücatious 
dont  il  est  susceptible  conforméînent  à sa  tendance  à 
la  combinaison  avec  d’autres  corps. 

Immédiatement  après  les  métaux  , je  traite  des  bi- 
tumes et  des  produits  qu'ils  donnent  par  l’analyse. 

Enfin  je  termine  par  l’histoire  des  eaux  minérales 
naturelles  et  artificielles  , et  l’essai  de  leur  analyse. 

Puissent  les  efforts  que  j’ai  faits  , et  les  soins  que 
j’ai  pris  de  rendi’e  cet  Ouvrage  méthodique  et  le  plus 
propre  à l’instruction , me  mériter  l’estime  de  mes 
confrères  , et  quelque  reconnaissance  de  la  part  des 
élèves  ! j’aurai  atteint  le  but  que  je  me  suis  proposé. 

Nota.  I®.  Mon  premier  Ouvrage  intitulé  : Cours 
Elémentaire  d’Histoire  naturelle  pharmaceutique 
fait  la  première  partie  de  cet  Ouviage.  Je  me  suis 
vu  forcé , dans  bien  des  circonstances,  d’y  renvoyer  le 
lecteur  pour  tout. ce  qui  avait  quelque  rapporta 
l’étude  de  la  matière  médicale.  Cette  première  pai'tie 
se  trouve  chez  Giguet , imprimeim-libraire , rue  des 
Bons-Enfans , n"^.  6 , ou  chez  l’Auteur , rue  de  l’Ar- 
balète , n^.  24. 

Nota,  2°.  Sollicité  par  les  étudîans  en  médecine, 
en  chirurgie,  et  en  pharmacie , de  Paiis  et  des  écoles 
4ïçnlrales  de  la  république,  de  joindre  à ce  dcr- 
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nier  Ouvrage , pour  faire  le  complément  de  leuis 
cours  d’étude  dans  cette  partie  de  l’art  de  guérir , 
un  dictionnaire  de  drogues , à l’instar  de  celui  de 
Lémery  , avec  les  changemens  que  comportent  les 
progrès  de  la  science , j’ai  l’honneur  de  prévenir  le 
public  que  ce  dictionnaire  est  actuellement  sous 
pressé.  , . 

« 

» 4 

4 é m 0 % 


/ 


. c?  •• 


( 


V ‘ 


MEDICAMENTS 

DESI/GNES  par  LEURS  PROPRIETES/ 

ache. 

Cinq  racines  apëritives  ] 

majeures fenouil. 

persil, 
petit  houx, 
câprier. 

Cinq  racines  apëritives  ] ^ rolland. 

mineures \ chien-dent. 

arrête-bœuf, 
garance. 

perce-mousse, 
capillaire  de  Canada. 
Cinq  capillaires ......  J cëtërach. 

sauvevie. 
scolopendre. 

guimauve  . ) ou  mauve, 
mauve  . . '/  acanthe,  ou 

Cinq  plantes  éniollien-  ) ’i^ranche  m- 

pariët^'e . i po^yée. 

1 pariétaire. 
Violier.  ...  ; mercuriale. 

homTache. 

Quatre  fleurs  cordiales  I 

roses, 
violettes, 
anis. 

Quatre  semences  cliau-  j carvi. 

des  majeures ) cumin. 

fenouil. 


Qualra 


Sàmmi. 
amomum. 
ache. 
carotte. 

citrouille. 

Quatre  semences^  froi-  ) concombre, 
des  majëui^s j courge. 

melon. 

" r chicorée. 

Quatre  semences  froi- ) endive.  ^ ^ 

des  mineuies  ; J laitue. 

( pourpier. 

bellérics.  • 
cbébules. 

Guq  myrobqlans J citrinsl  * ' ' ’ ‘ ' 

emblics. 
indiens. 

• 

grenats, 
hyacinthe. 

Cinq  pierres  précieuses.  ) saphir. 

sardoine  ou  cornaline, 
émeraudes. 

buglose. 

Quatre  eaux  cordiales.  ^ bouracbe. 

^ roses, 
violettes. 

chardon  bénit. 

Quatre  eaux  pleuréti- ^chardon  marie. 

\ scabi élise. 

pissenlit. 


b 
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tussilage. 

Quatre  eaux  catarrhales  . J scabieuse.. 

pissenlit, 
véronique. 

d’agrippa. 
d’althæa. 
martiatuni. 
nerval. 


Quatre  onguents  chauds 


S blanc  camphré. 

cérat  de  Galien. 
) populeum. 

# rosat. 

Trois  huiles  stomachi.  f 

ques ^ de  coings. 

*****  / de  mastic. 


COURS  ÉLÉMENTAIRE 


THÉORIQUE  ET  PRATIQUE 

D E 

PHARMACIE  - CHIMIQUE. 


CHAPITRE  PREMIER. 

Définition^ 

La  pharmacie  est  une  science  et  un  art  qui  apprcn- 
neni  à connaître  , à choisir , à préparer , à mêler  les 
médicaments  simples  pour  en  former  des  médica- 
ments composés,  et  à les  conserver  sous  quelque  état 

qu’ils  soient. 

/ 

De  la  connaissance^ 

La  connaissance  des  corps  naturels  s’acquiert  de 
deux  manières  , savoir  ; par  leurs  facultés  pnysiques 
et  par  leurs  principes  constituants. 

Il  faut,  pour  bien  connaître  un  corps  afin  de  le 
distinguer  des  autres,  faire  intervenir  le  concours  de 
loii.s  nos  sens  physiques.  La  vue  nous  fait  apercevoir 
sa  loruie  , sa  couleur:  par  le  tact  nous  nous  assurons 
s’il  est  raboteux  ou  lisse;  nous  pouvons  tenir  note  dé 
sa  pesanteur  spécilîquc  par  approximation  ; par  l’or- 
gane du  goût  nous  distinguons  sa  saveur  ; par  celui 
de  l’odorat  nous  estimons  son  odeur;  et  par  l’organe 
de  l’ouie  nous  nous  assurons  de  sa  faculté  sonore  , 
s’d  en  est  doué , ou  de  l’absence  de  cette  btculté , s’il 
eu  est  privé. 

Mais  celte  reunion  de  connaissances  simplement 
extéi'ieures  ne  suffit  pas  au  j)harmacicn  ; il  mut  ciii’il 
^ A 


apprenne  cpicls  sont  les  principes  immédiats  ou  lesj 
i)liis  prochams  qui  constituent  les  corps  qui  sont  sousl 
lempire  de  son  art;  il  faut  qu’il  sache,  autant  quel 
possible , quelle  doit  être  l’action  qui  s’exerce  enli'ei 
les  principes  les  plus  simples  qui  sont  en  contact,  et 
quelles  doivent  être  les  conséquences  de  ces  points 
de  réunion  cpii  ont  nécessairement  opéré  des  combi-, 
naisqns,  ou  qui  peuvent  les  opérer.  Cette  seconde 
partie  de  la  connaissance  des  corps  se  rapporte  à l’art 
de  l’analyse. 

Du  choix. 

Le  choix  consiste  à savoir  donner  à propos  la 
préférence  à un  corps  plutôt  qu’à  un  autre  , quoi- 
que tous  deux  de  même  nature , soit  à raison  de  sa  î 
plus  grande  pureté,  soit  mieux  encore  parce  qu’il 
aura  été  plus  parfaitement  élaboré  par  la  nature,  ün 
exemple  va  rendi^e  cette  définition  bien  sensible.  Il 
se  présente  deux  morceaux  de  rhubarbe , l’un  qui  S 
aura  été  mal  séché , et  qui  sera  vicié  dans  l’intérieur, 
et  l’autre  d’une  belle  couleur  safranée  extérieure- 
ment , et  d’une  belle  marbrure  dans  son  intérieur  , i 
avec  une  odeur  et  une  saveur  bien  prononcées;  le  j 
choix  sera  facile  : d'autre  part , on  présente  encore  t 
deux  morceaux  de  rhubarbe,  dont  l’un  aura  été  deux  ï 
ans  au  plus  en  terre , tandis  que  l’autre  y aura  été  f, 
élaboré  pendant  une  succession  de  huit  à dix  ans  , 
^assurément  le  volume  , à poids  égal , l’odeur  ,1a  li 
couleur , la  saveur  seront  à l’avantage  de  ce  dernier;  il 
conséquemment  point  d’incertitude  dans  le  choix.  |J 

De  la  préparation.  I 

La  préparation  est  une  opération  prélimhiaire  que  i 
le  pharmacien  fait  subir  à chacune  des  substances 
qu  il  doit  employer,  d’une  part , pour  en  rendre  l’u-  | 
sage  plus  facile, et  de  l’autre , pour  en  obtenir  le  plus  I 
de  propriétés  possible,  | 

Il  est  facile  d’apercevoir  que  le  mode  de  prépa-  | 
ration  doit  varier , d’abord  à raison  des  corps  qui 
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appartlcTment  à chacun  des  règnes  de  la  nature , et 
ensuite  eu  couséqueiiec  de  la  forme  , de  la  texture  , 
de  la  pureté  de  chacun  des  corps  en  particulier. 
Cette  partie  de  la  pharmacie , la  préparation  , de- 
mande des  soins , un  travail  que  le  pharmacien  doit 
porter  , si  l’on  peut  s’exprimer  ainsi , jusqu’au  détail 
Te  plus  minutieux^  car  c’est  de  cette  opération  pré- 
liminaire que  doit  résulter  un  médicament  simple 
ou  composé  plus  ou  moins  parfait. 

La  préparation  des  minéraux  s’opère  par  le  triage. 
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le  grillage , le  lavage , la  limation , la  trituration  à sec , 


celle  dans  1 eau  , mal-à-propos  appelée  lé'vigatloji , 
la  porphyrisation, la  précipitation  et  la  purification. 
Ou  fait  usage , à l’égard  des  végétaux , de  Fincisioî), 


de  l’exacination  , de  l’excortication  , du  sciage,  de 
la  limation  , de  la  mondification,  de  la  comminution, 
de  la  di  vision  par  la  râpe , par  l’escouène , pjar  les 
iïistruments  tranchants.  ( La  dessication  n’est  point 
une  opération  préliminaire.  ) 

L’art  de  préparer  les  matières  animales  est  relatif 
à la  nature  de  la  substance,  ün  scie,  on  râpe  les 
cornes , les  dents  des  animaux.  On  fait  sécher  le  sang, 
la  bile  , les  matières  extracto  - résineuses  animale^, 
comme  le  castoréum , le  musc , la  civette  , l’ambre 
^rls;  on  lave  et  on  purifie  les  axonges , les  suifs,  les 
idipqcires  ; on  dépouille  et  on  sépare  les  entrailles 
les  vipères  ; on  en  fait  sécher  le  coeur  , le  foie  et  le 
tronc  : on  suffoque  les  insectes  et  on  les  fait  sécher  ; 
ou  lave  les  calculs  ou  concrétions  calcaires  et  bi- 
liaires : on  lave  les  poumons  du  renard;  on  les  fait 
iceber,  et  on  les  conserve  enveloppés  dans  des  feuilles 
:le  plantes  aromatiques. 

De  la  mixtion. 


La  mixtion  est  1 art  de  meler  les  substances  sim- 
ples pour  en  faire  des  corps  composés.  Pour  opéi'er 
nie  mixtion  , il  faut  iudisjieusablement  que  les  corps 
-{UC  ton  a iiitenlion  de  réunir  , soient  présentés 
es  uns  aux  autres  dans  l’état  d’aggrégation  ou  molle. 


! 
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OU  lluldc , ou  neriforme  ^ ou  encore  clans  l’etaf  pul- 
vérulent (|ue  chacjue  moll(3CLile  ycuisse  s’inteipo- 
ser  les  unes  })ar  les  autres.  Ces  liUej’j)Osltions , clans  i 
leur  premier  état  de  réunion  , n’opèi  ent  assez  eoiU’ 
iiuinënient  c{u’ime  confusion  de  saveur,  d’odeur  et 
de  propriétés  ; mais  avec  le  temps  , il  s’opèi’e  souvent 
de  véritables  combinés  pai*  suite,  soit  d’une  fermen-.i 
tation  intestine , soit  par  des  combinaisons  formées 
par  les  lois  de  l’attraction  chiniicj^ue. 


CHAPITRE  IL 


Distinction  de  la  pharmacie. 


N 


O us  ne  distinguons  plus  la  pliarmacie  de  la  cbi- 
mie:  toutes  deux  ont  contracté  une  alliance  cjui  les 
rend  pour  jamais  inséparables.  On  entendait  par 
pharmacie  g aléniq Lie  ^ la  simple  action  de  mêler  les 
substances  simples  sans  examiner  leurs  principes, 
sans  s’occuper  consécpiemment  des  suites  de  ces  mé- 
langes , d’oii  il  résultait  une  inlinité  de  combinîdsons 
diverses  ; et  on  attribuait  cette  manière  d’opérer  à 
Gai  lien  (i)  , médeci  n célèbre  , né  à Pergame  en 
Asie  , et  cpii  üeurissait  sous  les  règnes  de  Trajan  et 
d’Adrien.  Mais  aujourd’hui  cpie  les  sciences  physi- 
ques et  chimicjues  font  parties  intégrantes  etindispen- 
sables  de  l’art  du  pharmacien  , il  n’est  plus  Cjuestion 
de  division  relativement  à cette  science  - art , sinon 
dans  la  distinction  de  pharmacie-théorique  et  phar- 


macie-pratKjue . 

Il  n’est  pas. mal  à propos  de  s’arrêter  un  moment 


( 1 ) Ce  grand  homme  se  fît  connaître  à Athènes  , pins^  à Alexandrie  , et  , 
enfin  à Rome  , où  il  écrivit  beaucoup  sur  la  médecine  et  l’art  de  former  des  j 
mélanges  pharmaceutiques.  Il  mourut  l’an  i4o  de  Jésus-Chri.st , Agé  de  70  ■ 
ans.  On  tlit  qu’il  composa  deux  cents  volumes.  Il  y a vingt-trois  éditions  de 
cet  auteur.  La  première  est  de  Vcui.se  , in-lol.  , en  iSaS.  La  plus  belle  est 
celle  «le  Paris  , en  treize  volumes  iu-fol. , par  le»  soins  de  René  Chartier  , en 
16.Ô9  : elle  est  grecque  et  latine. 
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sur  cosdciix  manières  de  considérer  lasrîcncc.  Lemot 
théoiie  est  dérivé  du  verbe  grec  ihéoreo , qui  signi- 
fie y je  contemple.  C’est  en  effet  la  partie  s];éejdalive 
de  cette  science-art,  à l’aide  de  laquelle  ou  parvient 
àcKpliquerles  divei’s  phénomènes  qui  se  passent  dans 
la  reunion  de  deux  ou  ])lusieurs  corps , ou  le  jeu  fie 
.leurs  combinaisons  conformément  aux  lois  de  l’at- 
traction. Il  n’existe  aucune  science  qui  n’ait  sa  théo- 
rie ; mais  il  est  des  sciences  qui  sont  purement  tbéo- 
ri((ues  : tandis  que  toute  s(âence  et  art  en  même  tenips 
a besoin  du  concours  de  la  théorie  et  de  la  pralicgie. 
La  ])harmacie-cbimique  est  comptée  au  nombre  des 
' sciences  dans  lesc[uelles , pour  devenir  véritablement 
savant , il  faut  joindre  la  pratique  à la  théorie  , et 
n:ice  i^ersd. 

Les  sciences  que  doit  étudier  celui  qui  se  destine  à 
l’exercice  de  la  ])harniacie  , sont  les  mathématiques  , 
l’histoire  naturelle  , la  physique  expérimentale  et  la 
chimie  proprement  dite.  JÔien  entendu  qu’il  aura  fait 
])récéder  l’étude  de  ces  sciences  , de  celle  des  langues 
grecque  et  latine  , de  cette  partie  de  la  philosophie 
désig  née  sous  lo  nom  Ac,  logique.  Sans  ces  études  pré- 
liminaires , il  lui  serait  bien  difficile  de  devenir  ce 
qu’on  appelle  un  véritable  pharmacien. 

Ce  quil  doit  apprendre  de  mathématiques  com- 
prend les  éléments  de  raritlimétique  , de  l’algèbre  et 
de  la  géométrie.  Ces  eonnaissances  premières  sont 
non  seulement  nécessaires  pour  avoir  des  notions  sur 
certaines  opérations,  mais  elles  favorisent  l’etude  des 
éléments  relatifs  à la  physique  expérimentale. 

L’étude  de  l’histoire  naturelle  , du  moins  celle  des 
grandes  révolutions  , des  beaux  phénomènes  de  la 
nature  , les  sublimes  idées  sur  la  formation  de  l’eau, 
sur  les  diverses  couches  cjui  constituent  le  globe  ter- 
resti  e,  la  connaissance  de  toutes  les  productions  de 
la  nature , qui  peuvent  être  comprises  sous  l’acccp- 
lion  de  droguerie  ou  matière  medicale  , sont  d’une 
nécessité  ahsoluc  pour  le  ])barma('iou. 

La  botanique  , cette  partie  de  Thistoire  naturelle  , 
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est  niîe  des  sciences  les  plus  importantes  à la  pliar- 
üTiacie.  Il  est  îi-desirer  pour  le  liicn  de  l'iiumajulé  (|uei 
la  collection  des  plantes  , leur  préparation,  leur  con-i 
sei  vation  ne  soient  plus  confiées  tpi  aux  pliarmaciensj 
a\'oués , ou  à des  botanistes  qui  auront  fait  preuve  de: 
leur  parfaite  connaissance  des  plantes  , de  l’art  de  les 
préparer  et  conserver,  et  qui  en  auront  reçu  le  certi* 
beat  par  un  diplôme  légal. 

Ln  cours  de  physique  expérimentale  n’est  pas 
moins  indispensable.  Cette  science  .nous  apprend  à 
connaître  les  propriétés  des  corps  naturels , les  lois 
du  niouvenieiit , la  différence  des  pesanteurs  spécifi-  i 
ques,  celle  de  l’atmosphère,  sa  gravité  spécifique,  i 
sa  gravité  absolue  sur  notre  globe,  ses  diverses  tem-  j 
pératures , etc.,  etc.;  toutes  connaissances  absolu-  1 
ment  nécessaires  au  pliarmacien. 

^ Ce  que  nous  nommons  chimie  proprement  dite  , 
n’est  pas  seulement  compris  dans  la  connaissance  des 
lois  de  l’attraction , de  la  répulsion , dans  celle  des 
affinités  d’aggrégation  et  de  composition,  mais  aussi 
dans  la  science  de  Tanaljse.  Celle-ci  consiste  dans 
l’art  d’isoler  les  principes  immédiats  des  corps  , de 
les  rapprocher  , s’il  est  possible , pour  restituer  les 
corps  dans  leur  état  primitif;  et  lorsque  cette  récom-  i 
position  n’est  pas  possible , d’opérer  du  moins  les  | 
analyses  de  manière  à obtenir  les  principes  des  corps  I 
les  plus  prochains  , et  avec  la  moindre  altération. 
Cette  science  de  l’analyse  ne  devient  démonstrative 
que  par  le  secours  de  la  pratique. 

La  pratique,  cette  partie  de  la  science  de  la  phar- 
macie , est  positivement  relative  à l’art  proprement  ( 
dit.  C’est,  sous  d’autres  expressions,  la  méthode,  la 
manière  d’agir  ou  d’opérer  ; elle  se  rapporte  donc  à ; 
l’exercice  manuel  , inanus  admover^.  Mais  , dans  . 
cette  application  de  la  main  agissante,  il  ne  faut  pas 
seulement  de  l’adresse  , de  l’habileté , de  l’agilité  ; il 
faut  encore  une  intelligence  raisonnée,  méthodique  : 
et  active,  pour  bien  conduire  une  opération;  et  jus- 
que  dans  celles  qui  ne  sont  que  mécaniques  , si  le  ) 


I 
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pharmacien  n’est  pas  un  praticien  éclairé , à coup  sur 
il  les  manquera.  11  y a un  çrand  art  à savoir  bien 
monter  un  appareil  ; mais  le  talent  par  excellence 
(le  l’artiste  qui  opère  , est  de  suivre  pas  à pas  son 
opération,  de  la  mener  à sa  fin,  en  examinant  avec 
soin  chacun  des  phénomènes  qui  se  présentent  suc- 
cessivement jusqu’au  dernier  produit  qu’il  doit  re- 
cueillir; de  tenir  une  note  exacte  de  la  nature  et  de 
la  quantité  de  chaque  produit  obtenu , et,  ce  que  l’on 
néglige  malheureusement  trop  souvent,  de  recueillir 
et  (l’examiner  avec  non  moins  d’attention,  le  résidu 
d’une  analyse  ou  d’une  opération.  On  voit , d’après 
ce  qui  vient  d’étre  dit , que  la  théorie  et  la  pratique 
doivent  marcher  de  croncert,  et  d’un  pas  égal  ; qu’elles 
se  prêtent  un  mutuel  secours  , et  que  toutes  deux 
sont  tellement  nécessaires  l’une  à l’autre , que  l’une 
sans  l’autre  ne  peut  faire  unbon  pharmacien-chimiste^. 
Les  premiers  objets  avec  lesquels  un  élève  en  phar- 
macie doit  se  familiariser,  ce  sont  les  instruments  qui 
garnissent  un  laboratoire  de  pharmacie-chimique. 


CHAPITRE  III. 

Des  instruments  de  pharmacie. 

TT  O U s les  instruments  de  pharmacie- chimicpie  sont 
compris  sous  trois  grandes  divisions  lesquelles  sont 
susceptibles  de  subdivisions , savoir  : 

Les  fourneaux  , 

Les  vaisseaux  , 

Les  instruments  proprement  dits. 

Des  fourneaux. 

Les  fourneaux  son  t ou  port  atifs  ou  à demeure . Il  s dif- 
ferent entre  eux  par  la  jfbrme  et  la  capacité.  Quelle 
que  soit  sa  forme,  si  un  fourneau  est  complet il  est 
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composé  dViri  ceiulrier,  d’im  foyer,  d’im  laboratoire 
et  d line  cbenuiiec  ou  voie  de  de^agenierit  pour  Ja 
fumée,  et  pour  enlreleiiir  la  circulkiou  de  lair. 

Les  loLirneaux  les  plus  connus  el  les  plus  en  usage 
sont  les  fourneaux 

Pofychrestes.  — Polychrestos , c’est-à-dire  , qui 
sert  à beaucoup  d’opérations.  ^ 

Evaporatoires.  — Ceux-ci  sont  très  évasés  par  le 
haut , et  ont  plusieurs  échancrures  dans  le  pourtour 
supeiieur,  afin  que  1 air  epu  ti^aversele  cendrier  puisse 
être  attiré  dans  toute  la  circonférence  du  foyer. 

De  fusion,  — Ceux-ci  sont  armés  de  deux  tuyères 
au  moins  , d iiii  fort  soufllet , afin  d’aviver  la  com- 
bustion du  charbon  et  ajouter  à l’inleusité  du  calo- 
rique. 

De  coupelle.  ^ La  forme  de  celui-ci  est  quarrée, 
surmontée  d’un  chapiteau  de  meme  forme  faisant 
lonction  de  réverbère  , et  garni  de  deux  barres  de 
fer  destinées  à soutenir  une  mouflle.  Ce  fourneau  sert 
pour  la  coupellation  de  for  et  de  l’argent. 

A réverbère.  — Ce  fourneau  est  de  forme  cylin- 
drique , et  est  composé  d’un  cendrier  qui  doit  être  i 
peu  élevé  et  avoir  un  orifice  étroit  ; son  foyer  doit  i 
être  d’une  capacité  proportionnée  à celle  du  labo- 
ratoire qui  lui  succède;  ce  dernier  est  écbaucré  dans 
le  haut , et  présente  la  figure  d un  demi-cercle.  La 
quatrième  pièce  est  un  dôme  pareillement  échancré  l 
eu  demi-cercle  , lequel  forme , avec  la  partie  infé-  i 
rieure  échancrée  , un  cercle  entier , et  à travers  i 
lequel  on  fait  passer  le  cou  de  la  cornue,  Ce  dôme  ! 
réverbère  la  üamme  du  combustible  intérieurement. 
Au  milieu  du  dôme  , est  un  prolongement  cylindri- 
que qui  fait  fonction  de  cheminée.  Si  on  ajoute  à cette 
voie  de  dégagement  un  tuyeau  dé  poêle,  on  augiliente 
l’intensité  du  calorique , parce  qu’il  augniènte  celle 
de  la  üamme. 

Fourneau  de  forgée.  — Pour  en  avoir  une  idée  , il 
suffit  de  se  représenter  la  forge  d’un  serrurier. 

Fourneau  à manche,'^  En  termes  de  monnaies,. 
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c"est  un  fourneau  dont  on  se  sert  pour  raffinage  des 
cases  et  des  gletles  ou  scories  ([ui  coiitieniieut  des 
matières  métalli({ues.  Il  est  construit  de  manière  que 
la  tlamine  du  bois  qu’on  met  dans  un  endroit  qu’on 
nomme  la  chauffe^  et  par  un  trou  qui  s’appelle  t.rou 
à feu^  est  déterminée  à circuler  dans  rintérieur  du 
four , au-dessus  du  métal  , et  à lui  donner  le  degré 
de  chaleur  convenable.  C’est  un  courant  d’air  qui 
donne  cette  direction.  Cet  air  s’introduit  par  le  cen- 
drier , et  sort  par  une  ouverture  pratiquée  à coté  de 
l’endroit  où  l’on  place  le  métal. 

Fourneau  de  docimasie.  — C’est  un  fourneau  des 
monnaies,  où  l’on  essaie  l’or  et  l’argent.  C’est  un  véri- 
table fourneau  de  coupelle. 


Des  'vaisseaux  ou  'vases. 

Les  vaisseaux,  sont  de  trois  espèces  , savoir  : 

I®.  'Les  vaisseaux  opératoires , 

2^.  — destinés  à servir  de  récipients  , 

destinés  à conserver  les  médica- 
ments simples  ou  composés. 
Les  premiers  sont  ainsi  appelés," parce  que  leur 
usage  est  particulier  à l’art  d opérer  ou  de  confec- 
tionner les  médicaments,  On  y comprend 
Les  marmites , 

Les  bassines , 

Les  poêlons , 

Les  boules  à bouillon , 

Les  terrines. 

Les  creusets , 

Les  vaisseaux  distillatoires , 

Les  vaisseaux  sublimatoires 
Et  les  crystallisatoires. 

Les  matières  dont  sont  formés  ces  vals^jeaux , sont 
\ généralement 

Les  matières  métalliques , 

Les  terres  aigilleuses  non  vernies, 

' vernies. 


{Le 
Le 
Le 
Le 


Les  alambics , 

Les  cuincs  cl  cornues 
Les  cucurbitcs , 

Les  mulras. 


•} 
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La  faïence , 

La  porcelaine , 

*Le  verre , 

Le  ^rë. 

Les  vaisseaux  du  second  ordre  sont  ceux  qui  ser- 
vent de  récipients  ; tels  sont  les  bassins  grands  , 
moyens  et  petits,  d’étain  ou  d’argent,  que  l’on  nomme 
vulgairem/ent  mouilloirs  cliez  les  pharmaciens  , les 
seaux  de  faïence  , les  bouteilles  de  verre  vert  ou 
blanc , les  matras  à long  cou  ou  cou  court. 

Les  vaisseaux  destines  à conserver  les  médica- 
ments simples  ou  composés  , sont 
Les  boîtes  de  bois  , 

Les  coffres  de  marbre  , 

Les  pots  à canon , 

Les  bocaux  de  verre , 

Les  bouteilles  à goulots  renversés , 

Les  bouteilles  à cou  droit , 

Les  flacons  garnis  de  leurs  bouchons  ♦ 

Les  flacons  de  cristal. 

Des  instruments^ 

On  divise  les  instruments  en 
Instruments  de  main , 

- , — — de  boissellerie  , 

—  tranchants  , 

.de  mécanique, 

de  chimie  , 

de  physique. 

Les  instruments  de  main  sont 
Les  spatules , 

Les  rouleaux , 

Les  rouloirs  pour  cylindrer  les  emplâtres 
Les  pulpoirs  , 

Les  bistotiers , 

Les  piluliers. 

Les  emporn-e-pièces , 

Les  spadrapiers. 

Les  pinces , 


i 
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I.cs  moules  à chocolat , etc. 
T,es  claies  d’osier , 
liCS  carrés  à pointes , 

Les  chausses  de  draps  , 

Les  blanchets  à syrops  , 

Les  étamiues. 


Les  instruments  de  boissellerie  sont , 

Les  tamis  de  crin  , L -n  • i 

J • /a  mailles  simples  ou  croisées, 

de  soie , ^ ^ ’ 

à tambours  ou  couverts , 

Les  cribles , ' . 

Les  étuves  portatives. 


Les  instruments  tranchants  sont , 

Les  couteaux  à leviers,/  i 

\ • ^ movcnSy  petits* 

a mains,  5®  ^ ’ 

Les  ciseaux. 

Les  forces , 

Les  petites  forces , 

Les  instruments  de  mécanique  sont,  ' 

Les  mortiers  d’argent , 

de  fonte  de  fer , 

de  pierre , 

de  marbre , 

de  fayence  , i 

de  porcelaine,  leurs jiilons 

— ■ de  veiTe,  | appropriés, 

— d’agate , 

— de  serpentine , 

■ de  eayac, 

— de  buis , 


Les  presses , 

Les  moulins. 

Les  étaux , 

Les  planes , 

Les  escoLiènes , 

Les  limes , 

Les  queues  de  rat. 
Les  râpes, 
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Les  hoitssoîrs , 

Les  verni  icel  liers , 

Le  porphyre  et  sa  mollette. 

Les  instruments  de  chimie  sont 
Les  alambics , 

liCs  cucurbites  et  leurs  chapitanx , 

Les  cornues , 

Les  entonnoirs. 

Les  ëolipiles , 

Le  digesteur  de  papin  , 

Les  appareils  pneuniato-chimiqiies. 

Les  mstriiments  de  physique  sont , 

Les  balances  aréostatiques , 

^ ^ bydrostatiques , 

Les  poids  de  marc  , 

Les  pftnds  décimaux. 

Les  pèses-liqueurs  de  tous  les  genres  , tels  que  ; 

raréomètre , 

roïnomètre  ou  pèse-vin , i 
le  pèse-acide, 
le  pèse-sel  j j 


^ Les  verres  acromatiques, 

La  machine  électrique, 

L^électromètre , etc. 

Nota.  Les  seringues  grandes,  moyennes  et  petites , 
appartiennent  à la  physique  hydraulique. 

Des  poids  qui  sont  d’usage  en  pharmacien 

Il  a paru  presque  impossible  d’assujétir  les  méde-  t 
cins  et  les  chirurgiens  aux  fractions  décimales  en  ? 
poids  dans  leurs  ordonnances  ou  formules  médici-  i 
nales , ensorte  que  les  pharmaciens  se  sont  vus  forcés 
de  conserver,  et  la  dénomination  et  l’iisagc  de  l’ani' 
cien  poids  de  marc.  Cependant , coinine  il  est  possible  > 


Les  thermomètres 
Les  baromètres , 
L’hygromètre , 

Le  microscope , 


1 
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que  lôl  ou  tard  on  adopte  l’usage  des  nouveaux  pouls, 
nous  pensons  ([u’on nous saui'a  gre  d’en  faire  inenlîoii 
à la  suite  du  tableau  des  aticieiis  poids  médicinaux. 


Tableau  des  anciens  poids  médicinaux  dont  T usage 
est  encore  en  xigueur. 

La  livre  de  médecine,  à Paris,  est  de  seize  onccs« 

Luie  livre  se  désigne  par  ce  caractère 1 

La  demi-livre  ou  huit  onces ife  fi 

L’once  ou  huit  gros § / 

La  demi-once  ou  quatre  gros § fi 

Le  gros  ou  dragme  , qui  vaut  trois  sciupuies 

ou  soixante-douze  grains 5/ 

Le  demi-gros * * 3 fi 

Le  scrupule  ou  vingt-quatre  grains 9 / 

Le  grain G / 


Explicaüon  des  nouveaux  poids. 

Ces  poids  ne  sont  représentés  par  aucun  caractère, 
on  les  écrit  en  loutes  lettres. 

Gramme  est  le  mot  d’adoption,  par  rapport  aux 
poids , ({ui  tonne  l’unité  fondamentale  de  laquelle 
on  doit  partir,  pour  exprimer  et  régler  les  fractions 
du  minimum  et  du  maximum  des  quantités  pondé- 
rlques.  C’est  le  nom  grec  du  poids  que  les  Romains 
iiüinnialent  scrupule  , et  qui  représentait  la  vingt- 
quai  rlè  me  partie  de  l’once.  Le  gmmme  est  égal  a 
grains  841  millièmes. 

Déca-graimne  est  égal  à 10  grammes  : il  équivaut 
à 2 gros  44  grains  41  centièmes. 

Heclo-granime  est  égal  à 100  grammes  : il  équi- 
vaut à 3 onces  2 gros  12  grains  i dixième. 

Kilo-"iamrne  est  égal  à 1000  grammes;  c’est  le 
poids  d un  décimètre  euhe  d’eau  distillée  à la  tem- 
pérature de  la  glace  londante  : il  équivaut  à 2 livres 
h gros  4g  grains. 

^ M yri  a - gramme  est  égal  à 10,000  grammes:  il 
équivaut  à 20  livres  7 onces  58  grains. 
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Fractions  inférieures  » 

Déci-granime  , c’est  la  dixième  partie  du  gi’amnic  : 
il  équivaut  à i grain  8,841  dix-millièmes. 

Centi-gramme,  c’estla  centième  pai  tie  du  gramme  : 
il  équivaut  à o grain  18,841  cent-milüèmes,  ou  en- 
viron 10  cinquante-troisièmes  de  grain. 

Milli-gramme,  c’est  la  millième  partie  du  gramme; 
il  équivaut  à o grain  148,410  millionièmes  ou  en- 
viron I cinquante-troisièmes  de  grain. 

Nota.  JNous  avons  adopté  la  nouvelle  nomencla- 
ture , à l’égard  des  quantités  exprimées  de  chaque 
substance  qui  entre  dans  la  composition  d’un  mé- 
dicament, d’où  il  résultq  que  pour  ne  pas  être  ex- 
posé à des  erreurs,  nous  avons  dù  nécessaii'ement 
offrir  rinstruction  et  le  tableau  comparatif  des  poids 
nouveaux  avec  les  anciens.  Ce  tableau  qui  est  à la 
fin  de  ce  premier  volume  paraîtra  d’autant  plus  com- 
mode aux  étudiants,  que  nous  avons  opéré  les  réduc- 
tions conformément  aux  anciens  poids  dont  nous 
avons  rappelé  jusqu’aux  signes  qui  étaient  adoptés 
en  médecine  dans  Tart  de  formuler. 

Voyez  l’instruction  et  le  tableau  à la  fin  du  vo- 
lume. 

Des  mesures. 


Les  mesures  de  capacité , doivent  être  rejetées  des 
laboratoires  de  pharmacie , par  la  raison  que  les  s 
fluides  varient  beaucoup  entr  eux , par  leur  pésau-  ' 
leur  spécifique.  Si  l’on  calculait  les  quantités  par  Je  ï 
volume,  on  serait  dans  des  erreurs  perpétuelles;  et 
dans  les  sciences  exactes , il  faut  être  sur  des  qiian-  j. 
tités  pour  être  certain  des  conséquences  qui  doivent  5 
en  résulter.  S’il  s’agit  de  distribuer  des  boissons  ou  1 
tisannes,  du  petit -^ail  et  autres  fluides,  dont  la  pé-  • 
santeur  est  à peu  près  égale  à celle  de  l’eau  distillée  ‘ 
à la  température  de  la  glace  fondante;  le  pharma- 
cien au  heu  d’emi>loyei'  les  noms  de  pinte  ou  kilomè- 
tre^ emploiera  ceux  de  deux  livres  ou  kilogramme,  . 
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qui  expriment  les  quantités  en  poids  , et  dont  les 
rapports  sont  à peu  près  les  memes  : mais  s’il  s’agit 
l’une  opération  à exécuter , il  aura  soin  de  peser 
kionstamment  ses  Iluides,  et  non  de  les  mesurer. 

Il  est  des  estimations  de  quantités , que  l’on  dé- 
signe par  des  mots  convenus  , souvent  meme  par 
abbréviatlon , dans  les  formules  médicamenteuses , et 
qu’il  est  indispensable  de  connaître  ; telles  sont  les 
abréviations  désignées  dans  le  tableau  ci-dessous. 

Tableau  des  mesures  par  abhréviadon» 


Ahhréviations.  Noms.  Valeurs  représentées. 

^asc.  j.  Fassicule  ou  brassée.  Ce  que  le  bras  plié 

peut  contenir. 

Vlau.j.  ou  Mj.  Manipule  ou  poignée.  Ce  que  la  main  peut 

empoigner. 

?ugil.  j.  ou  P.  j.  Pugille  ou  pincée.  Ce  que  peuvent  pin- 
cer les  doigts. 

N 1 , 2 , etc . exprime  le  nombre  de  fruits  ou  morceaux*’ 
A.na,  ou  aa,  exprime  de  chaque. 

signifie  Parties  égales. 

s (Quantité  suffisante. 

' ^ Ce  que  vous  voudrez. 

^ Selon  Part. 

Bain  marie. 

Bain  de  vapeurs. 

f ; Recipe  ou  prenez. 

-^ochl.  j., Une  cuillerée. 

_^oclileatiiu Par  cuillerée. 

j Une  goutte. 

VI.  misce Mêlez. 

b fiat Faites. 


CHAPITRE  IV. 


Des  médicaments  jCe  que  cesty  et  combien  de  sortes, 

L E s médicaments  sont  des  substances  destinées  à 
Pusage  de  la  médecine  , pour  la  guérison  des  mala- 
des. ils  sont  de  trois  sortes  , savoir  : simjjles  , et  tels 
qu’ils  ont  été  produits  par  la  nature;  préparés  ^ c’est- 
à-dire  , disposés  à être  mis  en  usage  avec  utilité  ; et 
composés. 

On  les  distingue  encore  en  médicaments  externes 
et  internes.  Cette  distinction  n’a  pas  besoin  d'expli  ■ 
cation.  Mais  revenons  sur  la  considération  des  mé- 
dicaments simples  , préparés  et  composés. 

'Des  médicaments  simples. 


Un  médicament  est  simple , lorqu’il  ne  participe 
que  d’une  seule  substance  , ou  lorsqu’il  n’oflre  I 
qu’une  substance  unique  , ce  qui  n’est  pas  précisé- 
ment la  meme  chose.  Un  coi  ps  naturel  pris  dans  i 
l’iiii  des  trois  grands  ordres  de  la  nature  , et  dont  : 
l’usage  est  relatif  à l’art  de  la  pliarmacie  ou  de  la 
médecine , est  un  véritable  médicament  simple  ; 
mais  il  s’en  faut  souvent  beaucoup  qu’il  sait  dansuii  i 
état  propre  à l’usage.  Dans  cette  circonstance  , il  ne 
doit  être  réputé  par  le  pharmacien  , que  comme  une 
matière  qui  fait  partie  des  substances  naturelles  mé-  i 
dicamenteuses.  Ce  même  corps  naturel  auquel  on  a i 
fait  subir  une  opération  , soit  préliminaire , soit  dé-  | 
terminée  , prend  alors  le  nom  de  médicament  sinir 
ple , proprement  dit. 


Des  médicaments  préparés. 

Les  médicaments  préparés  peuvent  se  considérer 

60US  deux  rapports  différents.  Le  premier , comprend 

la 
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Ja  simple  prépai’alloii  préliminaire  ; alors  le  corps 
n’est  pas  changé  dans  sa  nature,  il  n’a  tout  an  plus 
de  changement  que  dans  sa  forme  ou  dans  l’ag- 
grégation  de  scs  parties  , souvent  meme  il  conserve 
sa  tonne  evtérienre.  Des  exemples  rendront  cette 
assertion  très  facile  à comprendre.  Parmi  les  miné- 
raux, on  remarque  la  limaille  de  fer,  le  sulfate  d’an- 
timoine, le  succin  , c[ui  sont  réduits  en  poudre  im- 
])alpahle  ])ar  la  porphyrisation  , et  qni  ne  sont  que 
des  médicaments  simples  préparés.  Parmi  les  végé- 
taux , les  racines,  les  tiges  ou  bois, les  écorces,  les 
feuilles  , les  Heurs  , certains  fruits  et  semences  con- 
servés par  la  dessication  ; tous  ces  produits  distincts 
réduits  en  poudre  , sont  encore  des  médicaments 
simples  préparés.  Parmi  les  animaux  , les  canthari- 
des , les  cloportes , la  cochenille  sont  préparés  et 
conservés  dans  leur  entier  , sauf  le  mode  relatif  à 
chaque  substance.  Ce  premier  genre  de  médica- 
ments doit  être  distingué  de  ceux  dont  nous  faisons 
nu  oi  dre  particulier , et  qui  sont  le  résultat  d’une  véri- 
table opération  de  pharmacie. 

Deuxième  ordre  de  médicaments  simples  préparés. 

Ce  second  ordre  comprend  les  médicaments  phar- 
maceutiques , qui  ne  participent  que  des  propriétés 
d'une  seule  sg.bstance.  De  ce  nombre,  sont  les  infu- 
sions , les  décoctions  , les  vins  , les  vinaigi’es  médi  - 
i cinaux,  les  syrops , les  sucs  végétaux,  les  extraits, 
i les  conserves, molles  et  sèches,  les  trochisques  etc. 

I qui  sont  opérés  avec  une  substance  simple. 

Des  Médicaments  composés. 

Les  médicaments  composés  sont  ceux  qui  partici- 
' peut  de  la  réunion  de  plusieurs  substances  simples , 

‘ ou  fjui  se  rencontrent  dans  l’état  de  combincuson. 
1 Les  syrops  composés,  les  élccluaires,  les  onguents  , 

! les  emplj'üres  lournissent  des  exemples  du  premier 
genre;  toutes  les  combinaisons  chimiques  qui  résuD 
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tentde  rimlon  intime  et  rëcipi’oqiie  de  deux  ou  plu- 
sieurs corps,  quoique  de  nature  differente,  par  les 
seules  lois  de  rattraction  de  combinaison  , présen- 
tent les  exemples  du  second  genre  de  médicaments 
com]iosés.  C’est  sur  ces  différences  que  nos  anciens^ 
prédécesseurs  avaient  établi  la  distinction  de  compo^ 
ses  galéniques  et  composés  ebimiques.  Mais  il  estl 
bien  difficile  de  tracer  la  véritable  ligne  de  démarca-' 
tion  entre  ces  deux  genres  de  médicaments  compo-: 
ses.  Il  est  bien  démontré , al  egard  de  certains  corps 
que  l’on  fait  directement  rencontrer  , que  chacun 
d’eux  perd  ses  propriétés  physiques , pour  en  acqné-i 
rir  de  nouvelles  , et  qui  sont  toutes  autres  que  celles 
qui  leur  appartenaient  ; c’est  ainsi , par  exemple, 
qu’un  acide  et  un  alcali  unis  parmi  juste  point  de  i 
combinaison , ne  manifestent  plus  les  propiétés  ni  de 
l’acide  ni  de  l’alcali  j mais  qui  sait  jusqu’à  quel  point 
plusieurs  substances  réunies  par  leurs  moliéciiles  les 
plus  fines  , qui  se  confondent  les  unes  dans  les  au- 
tres , sont  attirées  par  les  lois  des  attractions  chimi- 
ques ? Un  électuaire  qui  ne  présente  d’abord  qu’un 
mélange  de  plusieurs  matières  dans  l’état  de  confu- 
sion , ne  tarde  pas  à acquérir  une  nouvelle  odeur , 
une  nouvelle  couleur  , une  nouvelle  saveur  ; ne  s’o- 
père-t-il pas  avec  le  temps , dans  ce  mélange  singu- 
lier de  poudres  , de  pulpes  et  de  syrops,  de  véritables 
combinés  ebimiques  ? Cette  question  est  actuelle- 
ment résolue  , et  on  ne  doute  nullement  qu’il  ne 
s’opère  une  infinité  de  combinaisons  dans  tous  ces 
mélangés  qui  pour  la  plupart  nous  semblent  mons- 
trueux , et  dont  néanmoins  nous  devons  respecter 
l’ancienneté  à raison  des  bons  effets  que  nous  re- 
cueillons de  leur  usage. 

Les  médicaments  composés  sont  ou  officinaux  ou  ' 
magistraux. 

Les  premiers  sont  ainsi  nommés  parce  qu’ils  sont 
confectionnés  d’après  des  formules  constantes  décri- 
tes dans  le  dispensaire  ou  code  médicamen taire  de 
Paris,  et  qu’ils  sont  préparés  d'avance  pour  être  mis 
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?ii  reserve  dans  les  officines  et  magasins  des  pliarma- 
iens  , à l’effet  de  pouvoir  en  faire  usage  dans  toutes 
es  saisons  de  raiinée.  Il  en  est  dans  le  nombre  que 
bu  ne  peut  opérer  qu’une  fois  par  an  , parce  que 
es  substances  qui  les  constituent  en  partie  , ne  se 
)reseutent  naturellement  que  dans  une  seule  saison 
le  l’annee  : tels  sont  en  général  tous  les  médicaments 
•omposes  , dans  lesquels  les  divers  produits  des  plan- 
es doivent  entrer  comme  produits  naturels  dans  be- 
at récent. 

Les  seconds  nommés  médicaments  magistraux , 
ont  ceux  qui  se  préparent  à chaque  moment  du 
our  d’après  la  prescription  qui  en  a été  faite  i3ar  le 
iiédeciu,  ou  celui  qui  en  remplit  les  fonctions  au- 
>rèsdes  malades.  La  plupart  des  médicaments  inagis- 
raux  sont  destinés  à être  consommés  promptement, 
t ne  ])euvent  ni  ne  doivent  se  conserver  beaucoup 
u-delà  d’un  jour  ( i ).  Le  pharmacien  exact  porte 
me  sévère  surveillance  sur  tout  ce  qui  tient  à l’exer- 
ice  de  son  art  : il  visite  souvent  ses  médicaments 
impies  pour  les  conserver  sainement  ; il  renouvelle 
propos  ses  médicaments  officinaux  , et  il  place  sou 
i achet  sur  tous  les  niédicaments  magistraux  qu’il 
istribue , afin  d offrir  la  garantie  d’une  exécution 
> abilc  et  fidèle. 


De  l art  de  conserver  les  Médicaments, 

L’art  de  conserver  les  médicaments  quels  qu’ils 
oient,  est  une  des  parties  des  plus  importantes  de 
1 pharmacie.  Il  suppose  de  la  part  du  pharmacien 
CS  connaissances  antérieures  qui  s’étendent  déjà 
•en  Joui.  Avant  que  de  conserver,  il  faut  avoir 
cquis  la  connaissance  des  corps  naturels,  savoir  les 

miVLrrïill?.  les  bols,  les  pilules , les  opials  , les 

qui  son.  .rnr  ' spiritueuses  dont  Pusage  doil  cH.-e  prolongé , 

mon.  par  un  condiment  prcscivaicur  de  toute  espèce  d’ailé- 
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clKHsir,les  préparei  ,a  comiaîlre  Farl  des  mélan^eii 
et  celui  des  combinés.  Cependant  on  pourrait  1. 
rigueur  s’en  tenir  à la  connaissance , au  choix,  et  ; 
la  préparation  des  substances  simples,  médicamenjj 
teuses , pour  arriver  à celle  de  les  conserver,  et  dis  i 
tiuguer,  en  conséquence  de  ce  principe,  l’art  dij 
pbarmacien  en  deux  grands  genres.  Le  premie|l 
comprendrait  Thistoire  naturelle  pharmaceutique  l 
le  second  comprendrait  l’art  des  mélanges  et  dei 
combinaisons.  L’est  en  effet  la  distribution  la  pin 
méthodique  et  la  plus  universellement  reçue,  depuii 
(jue  l’on  a reconnu  la  nécessité  de  faire  précédet 
1 etude  de  la  nature,  avant  que  de  soumettre  se| 
produits  à des  réunions  ou  à des  combinaisons  qut 
en  changent  la  forme  ou  les  propriétés  primitives. 

Je  crois  que  l’on  n’a  pas  donné  jusqu’ici  um 
définition  bien  exacte  de  la  véritable  siguificalioii 
du  mot  conseiyadon.  Une  substance  peut  se  couj 
server  de  plusieurs  manières ^ savoir,  par  une  ga* 
rantie  qu’on  lui  donne  contre  l’altération  de  sej 
principes,  et  quelque  lois  meme  de  sa  forme  natu* 
relie,  à l’aide  d’une  opération  quelconque  ; et  encore 
par  les  vases,  les  lieux , la  température  où  l’on  placj 
cette  même  substance.  C’est  le  vice  des  définitionsl 
qui  entraîne  invinciblement  la  confusion  dans  leîj 
idées  et  dans  les  choses.  En  effet , la  différence^ 
ii’est-elle  pas  insigne  entre  ces  deux  manières  chj 
conserver  ? Mais  j irai  plus  loin  ; la  conservation  qu;j 
donne  la  garantie  contre  l’altération , n’est  pas  unj 
simple  préparation,  comme  on  ne  cesse  de  le  ré- 
péter à chaque  instant  ; c’est  à l’égard  des  corps 
organisés,  le  produit  constant  d’une  opération.  Les 
corps  minéraux  peuvent  bien  se  conserver  à la  suiul 
de  la  seule  préparation  : pourvu  qu’ils  soient  à l’abri 
des  injures  de  l’air , du  contact  de  l’air , de  la  la- 
inière , et  dans  une  température  sèche , il  est  bieni 
certain  qu’ils  n’éprouveront  aucune  altération  bien 
sensible  : mais  il  n’en  est  pas  de  même  d(‘s  végétaux^' 
ni  des  animaux.  (]es  corps  naturels  sont  coniposés' 


( 21  ) 

Ie  IluiJcs  et  (le  solides  ; ils  sont  pluâ  ou  moins 
jrmcntescibles,  et  pour  les  garanlir  de  la  désor- 
anlsatlon  (pie  pourrait  opérer  la  fermentation,  il 
i^isle  plusieurs  procédés,  dont  nous  rapporterons 
JS  plus  essentiels. 

De  la  conservation  des  J^égétaux. 

Les  végétaux  ou  leurs  produits  partiels  peuvent 
3 conserver  sous  six  états , savoir  : 
jo.  Dans  leur  état  naturel. 

2*^.  Par  rinlermède  du  sucre. 

3°.  Par  celui  de  l’alcool  aqueux. 

. 4*^.  Par  le  vinaigre. 

0^".  Par  le  miiriate  de  soude  (la  saumure). 

* 6°.  Par  la  dessication. 

I I.  De  la  conservation  des  Dêgétaux  dans  leur 

état  naturel. 

I'  Les  fruits  à péricarpes , cîiarnus,  tels  que  les 
oinmes,  les  poires,  les  pêches  ; les  fruits  à robes, 
:1s  que  les  châtaignes , les  marrons  ; les  fruits 
laruLis  et  à baies  , dont  l’enveloppe  est  coriacée, 
“lies  que  les  grenades  ; d’autres,  dont  le  péricarpe 
ut  (xlorant  et  abonde  en  huile  volatile,  tels  que 
'S  citrons,  les  oranges,  peuvent  se  conserver  frais 
jjndant  un  certain  temps  ; mais  les  moyens  ne 
;)iit  pas  les  mêmes.  Nous  avons  avancé  que  la 
; )nservation  des  corps  organisés  était  constamment 
suite  d’une  opération,  et  il  semblerait  que  nous 
DUS  mettrions  en  contradiction  avec  nous-mêmes,. 

1 annonçant  (lue  l’on  peut  parvenir  à conserver 
nrlains  fruits  dans  leur  état  naturel  ; mais  il  est  ' 
iou  d’observer,  que  c’est  le  temps  qui  procède 
ni-nieiue  a celte  opej’ati(3u,  en  achevant  i)ar  une 
laboraliqn  spontanée  la  combinaison  des  éléments 
|-i  principes  (jui  constituent  ces  fruits  lions,  à 
I Lisage  qui  leur  est  propre. 

I 11  Fautplusieiu’s  conditions  réunies  pour  consei'vei" 
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clciiis  leur  ctât  UfitvirGl,  Ln  prGniièi’c  es 
cm’ils  soient  ctieillis  avant  leur  maturité  absoJud 
On  remarque  que  les  fruits  que  nous  avons  cit4 
ci-dessus  ne  se  conservent  pas  facilement,  lorsqu» 
la  température  cj:ui  les  a accompagnés  sur  le  véj 
getal  menie  a ete  très  elevée , et  que  leur  maturit 
a été  précoce.  seconde  est,  qu’ils  soient  placé 
isolement  sur  des  talDlettes  élevées  d un  mètre  oi 
environ  du  sol , dont  la  température  soit  d’un  oi 
deux  degres  au  plus,  au-dessus  de  zéro  du  tlierinoi 
métré  reaumurien,  et  que  l’air  puisse  y circule) 
facilement  ; la  troisième , que  celte  température  soit 
constante,  et  quelle  ne  descende  ni  ne  s’élève  de 
maniéré  a exciter,  soit  de  la  gelée,  soit  un  mou-:, 
vement  de  fermentation  , les  deux  extrêmes  son 
également  contraires  à leur  conservation  ; enfin 
il  faut  que  ces  fruits , du  moins  les  pommes , lej 
poil  es  et  les  pecKes  ne  soient  en  contact,  ni  aveq 
un  air  liumide , ni  directement  avec  la  lumière. 

Les  fruits  pulpeux,  tels  que  les  châtaignes  et  le^ 
marrons  , se  conservent  très  facilement  dans  und 
température  de  cinq  degrés  et  à l’ombre,  mais  leun 
durée  ne  se  prolonge  pas  au-delà  d’un  an.  ' 

^ Les  grenades  , les  citrons , les  oranges  doiA’^enl 
etre  récoltés  avant  leur  maturité  absolue , et  së 
conservent  frais  d une  année  à l’autre  , dans  une* 
température  qui  n’excède  pas  cinq  degrés  au-dessus 
de  zéro. 

§ 1 1.  De  la  conservation  des  •végétaux  par 
l'intermède  du  sucre. 

Distinguons  bien  ici  ce  mode  de  conservation  des  I 
conserves  de  pharmacie  proprement  cbtes , dont  nous 
ferons  mention  dans  une  autre  circonstance.  L’art 
de  conserver  les  végétaux  dans  le  sucre  est , à pro- 
prement parler  , l’art  du  pharmacien-confiseur.  11 
consiste  à imprégner  de  sucre  cuit  à la  grande  idiime, 
les  parties  des  végétaux  que  l’on  veut  conserver.  Ce 
mode  de  conservation  s applique  aux  racines  j aux 
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if^es  tendres  , aux  lleiirs  et  aux  fruits.  Nous  trouvons 
encore  , dans  les  cabinets  de  matière  médicale  , du 
^limembre  , des  gousses  naissantes  du  cassier  ou  ca- 
\elieier  , des  muscades  , confits  au  sucre.  L’ananas , 
:c  fruit  des  Indes  si  vanté  , nous  est  envoyé  conservé 
par  le  sucre.  Dans  les  laboratoires  des  pliarmacies , on 
prépare  toutes  sortes  de  fruits  au  sucre  , rendus  pui'- 
gatifs  , stomachiques  , carminatifs  , vermifuges  , à 
volonté,  en  les  imprégnant  des  teintures  alcoolicjues 
appropriées.  Mais  ce  que  l’on  exige  plus  particulière- 
ment du  pharmacien  , en  ce  genre,  c’est  la  connais- 
;ance  des  diverses  conserves  et  l’art  de  les  préparer. 
V oyez  Gonsei’ves. 

§ 1 1 1,  De  la  cojiseivatioji  des  végétaux  dans 

l’alcool  aqueux. 

Cette  manière  de  conserver  est  moins  une  opéra- 
tion de  pharmacie  , qu’une  préparation  pour  l’agré- 
ment domesticpie.  Elle  consiste  à faire  macérer  par- 
iculièrement  des  fruits  verds  ou  naissants  , et  quel- 
jiies-uns  tels  que  les  cerises , les  groseilles  , les  pru- 
les  de  damas  , de  reine  - claude  , les  abricots  , les 
)écbes  , récoltés  un  peu  avant  leur  maturité,  dans 
le  l’eau-de-vie , en  ajoutant  cinq  onces  de  sucre  par 
)inte  d’eau-de-vie.  Pour  conserver  à ces  fruits  leurs 
couleurs  naturelles,  il  convient  de  les  faire  tremper, 
pendant  quelques  heures  auparavant  , dans  de  1 eau 
Je  puits  qui  soit  chargée  de  sulfate  calcaire  ( de  la 
sélenite  ) , ou  dans  de  l’eau  légèrement  îdumineuse. 
Jes  eaux  enlèvent  aux  fruits  le  principe  mucjueux 
:jui  est  contenu  dans  leur  épiderme  , d où  il  resuite 
pi’il  n’y  a plus  lieu  à acidification  , et  à une  réaction 
iiir  le  principe  colorant  des  fmits. 

) IV.  De  la  conservation  des  végétaux  par  Je 

vinaigre, 

T.c  vinaigre,  en  s’infiltrant  dans  le  tissu  végétal , 
en  déplace  l’eau  de  végétation  pour  s’y  substituer 
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L’effet  physique  est  ahsoiimient  le  meme  que  ce- 
lui qui  participe  de  la  conservation  par  i’aJcooI  ; 
mais  il  y a une  observation  importante  à faire  pour 
lie  pas  manquer  le  but  que  l’on  s’est  proposé  dans 
cette  opération.  L’eau  de  végétation  qui  a été  dé- 
placée parle  vinaigre, se  répand  dans  la  portion  qui 
surnage  le  végétal,  affaiblit  ce  fluide  acide;  les  quan- 
tités dalcool  qu  il  contient  ne  sont  plus  suffisantes 
pour  s’opposer  à la  fermentation  putride;  et  ce  troi- 
sième deçré  de  fermentation  aurait  nécessairement 
beu,  si  Ion  ne  privait  pas  ce  vinaigre  de  l’eau  qui 
lui  a été  ajoutée  aux  dépends  du  végétal  même,  par  le 
moyen  de  1 évaporation , ou  bien  encore  en  versant 
de  nouveau  vinaigre  de  bonne  qualité  sur  la  subs- 
tance végétale  qui  en  a déjà  été  imprégnée.  L’ex- 
posé d un  fait  de  pratique  rendra  la  théorie  de  cette 
opération  dune  intelligence  extrêmement  facile. 

On  confit  au  vinaigre  des  racines , des  tiijes , des 
feuilles , des  fleurs  et  des  fruits. 

Parmi  les  racines,  on  compte  celles  du  salsifi,  les 
petits  oignons  blancs;  parmi  les  tiges,  celles  du  maïs 
garni  de  ses  épis  naissants  ; parmi" les  feuilles,  celles 
de  percepierre,  d’estragon;  parmi  les  fleurs,  celles 
en  bouton  de  la  capucine , du  genêt  ; parmi  les  fruits , 
ceux  du  câprier  , les  corniclions  , les  jeunes  con- 
combres. 

Le  procédé  pour  confire  les  corniclions  au  vinai- 
gre , et  les  obtenir  d une  belle  couleur  verte,  est  fondé 
sur  une  théorie  chimique  qui  n’est  bien  connue  que 
depuis  quelques  années.  Ce  procédé  consiste,  à 
choisir  des  cornichons  qui  ne  soient  ni  trop  ni  trop 
peu  développés  par  1 acte  de  la  a égétation , c’est-à- 
dire  qu  ils  soient  bien  pleins  dans  leur  intérieur,  ün 
en  coupe  les  deux  extrémités  , et  on  les  plonge  dans 
1 eau  de  puits  pendant  8 ou  12  heures  ; on  les  frotte 
entre  les  mains  pour  en  séparer  toute  la  poussière 
iitriculaire  qui  adhère  à leur  surface;  on  les  sort  de 
cette  première  eaû  pour  les  laver  dans  une  seconde  : 
alors  ou  les  retire  de  l’eau,  ou  les  fait  égoutter,  et  ou. 


t 
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les  met  clans  un  bassin  cl’ctain , on  une  terrine  ver- 
iiisscie.  D’une  autre  j)art , on  a eu  le  soin  de  faire 
bouillir  du  vinaigre;  on  verse  ce  vinaigre  bouillant 
sur  les  corniclions  , et  on  laisse  refroidir  coniplète- 
luent  avant  cjiie  de  les  enfermer  dans  les  vases  des- 
tinés à les  contenir.  Au  bout  de  trois  jours,  on  dé- 
cante le  vinaigre  , on  le  fait  bouillir  de  nouveau , et 
on  le  verse  tout  bouillant  sur  les  mêmes  cornichons: 
cette  ébullition  du  vinaigre  doit  avoir  lieu  trois  fois 

^ O , 

au  moins,  pour  s’assurer  c[ue  cet  acide  végétal  ne 
contient  point  d’humidité  cjui  lui  soit  étrangère.  Pour 
donner  de  la  saveur  plus  relevée  aux  cornichons , ou 
y ajoute  des  petits  oignons  blancs  , de  l’estragon,  de 
ia  percepierre , du  poivre -long  dit  de  guinée , de  l’ail , 
û on  l’aime,  et  du  sel.  A l’aide  de  ces  opérations, 
les  cornichons  ftpcjuièrent  beaucoup  de  fermeté , et . 
Line  saveur  acide  et  aromatic[ue  très  agréable. 


^Explication  des  phénomènes  qui  se  passent  dans 

cette  opération, 

Lorsejue  les  cornichons  sont  trop  avancés , il  est 
liflicilc  de  les  obtenir  d’un  beau  vert,  parce  que  l’hj- 
drogène  de  l’acide  prussique  qui  formait  du  prus- 
éate  de  fer  (i) , a été  remplacé  par  de  l’oxigène , ejui 
::n  a formé  de  l’oxide  de  fer.  Mais  loisqu’ils  sont  nais- 
>ants , au  contraire,  leur  belle  couleur  verte  est  sus- 
ceptible de  beaucoup  plus  d’intensité.  On  commence 
par  les  laver  dans  l’eau , afin  de  leur  enlever  le  corps 
muqueux  et  les  petites ‘utricuîes  qui  les  recouvrent, 
3t  qui  sont^ toutes  autant  de  petits  tubes  aspirants  pour 
ibsorber  l’oxigène,  de  quelque  manière  qu’il  leur  soit 
itrei't,  porter  celui-ci  sur  le  corps  muqueux  du  fruit, 
30  former  un  acide  qui  à son  tour  réagit  sur  le  prus- 
.late  de  fer , forme  de  l’acide  végétal , et  convertit  ce 


on I fin  ^ les  diverses  ntianccs  du  vert  dans  les  vi^priniix , 

V cjui  l’ctat  de  pnissiatc  cl  .l’ovide  de  (v.r  • 

ouslalé  Pt  jar  le  mélange  du  bleu  et  du  jaune.  Ce  l'ail  est  Lieu 

•ousiale  , Cl  ne  coniporle  plus  de  douic. 
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métal  en  oxide,  ün  évite  donc  par  les  lotions  ce  pre- 
mier inconvénient.  Mais  en  versant  l’acide  du  vinai- 
gre bouillant  sur  les  cornichons , la  couleur  verte  de- 
vient plus  intense. 

Ce  phénomène  physico-chimique  arrive  également 
en  versant  de  1 eau  bouillante  sur  les  feuilles  des  vé- 
gétaux ; quelle  peut  en  être  la  cause  ? Je  pense  qu’a- 
ors  1 eau  étant  en  état  de  vapeurs  , est  décomposée 
en  partie  ; que  d autre  part  son  hydrogène  se  porte 
sur  le  prussiate  de  fer,  et  donne  plus  de  force  à l’a- 
eide  prussique  j en  sorte  que  la  couleur  bleue  deve- 
nant plus  intense , il  en  résulte  un  vert  plus  animé 
par  le  mélange  du  bleu  d’une  part , et  de  l’oxide 
jaune  de  fer  de  l’autre. 

§ V . JDe  la  conservation  des  'végétaux  par  la  sau- 
mure ou  muriate  de  soude. 

Ce  rnqyen  conservatoire  est  beaucoup  plus  prati- 
qué à l’égard  des  animaux  qu’à  celui  des  végétaux  ; 
cependant  il  est  employé  pour  conserver  certains  lé- 
gumes verts , tels  que  haricots  verts , artichaux.  Quoi- 
que ce  genre  de  conservation  ne  soit  pas , à propre- 
ment parler , pharmaceutique , il  n’est  pas  hors  de 
propos  d en  dire  quelque  chose,  pour  en  expliquer  la 
théorie. 

Pour  conserver  , soit  les  artichaux  , soit  les  hari- 
cots verts , il  est  indispensable  de  les  faire  cuire  à 
moitié , pour  en  ramollir  la  substance  pulpeuse  ; sans 
cette  opération  préliminaire,  le  sel  ne  s’infiltrerait 
pas  dans  le  tissu  fibreux  du  végétal , parce  qu’il  ne 
rencontrerait  pas  suffisamment  cle  fluide  aqueux  dans  ' 
ses  points  de  contact,  pour  éprouver  un  commence- 
ment de  solution.  Les  substances  végétales  ou  ani- 
males ne  se  conservent  par  l’intermède  du  muriate 
de  soude  , que  parce  que  celui-ci  sature  l’eau  de  vé- 
gétation ou  de  composition  de  ces  corps  organiques , 
et  supprime  en  eux  une  des  conditions  essentielles  à 
la  fermentation.  Cependant,  pour  être  plus  certain 
de  prévenir  la  fermentation,  on  conserve  les  végé- 


( =7  ) 

laux  dans  lu  saumure  , et  ou  y ajoute  une  couclie 
l’iiulle  d’ollvo  c|Lii  interrompt  toute  communication 
avec  l’air  libre.  Quant  aux  chairs  animales  , lors- 
([u’elles  ont  été  sui’üsamment  imprégnées  de  sel , on 
les  retire  de  la  saumure , on  les  couvre  dans  toutes 
leurs  surfaces  d’une  couche  de  nouveau  sel , et  on  les 
fait  sécher  rapidement , en  les  suspendant  dans  une 
étuve  dont  la  température  est  élcvee  à i5  degrés.  Le 
jioint  essentiel  est  de  les  maintenir  dans  une  tempé- 
rature sèche , autrement  les  parties  grasses  sont  su- 
jettes à se  rancir. 

§ VL  De  la  dessication. 

La  dessication  est  une  opération  à l’aide  de  lacpielle 
on  prive  un  corps  de  riiumidité  qui  ne  lui  est  point 
absolument  essenliellé.  Elle  a pour  but  de  conserver 
les  corps  organicpies  dont  on  désire  de  prolonger  Fu- 
sage  jusque  dans  les  saisons  où  la  nature  leur  refuse 
une  existence  active.  Cette  opération  s’exerce  prin- 
cipalement sur  les  végétaux , et  quelquefois  sur  les 
animaux  ou  certaines  parties  des  animaux. 

La  dessication  exige  des  connaissances  inliniment 
plus  étendues  qu’on  ne  l’imagine  au  premier  aspect. 
Quel  que  soit  l’individu  ou  la  partie  de  l’individu  que 
l’on  veuille  conserver  par  la  soustraction  de  son  hu- 
midité, il  faut  savoir  primitivement  le  choisir , et  en- 
suite le  préparer. 

l e choix  regarde  le  naturaliste  pharmacien.  Avant 
de  SC  déterminer,  celui-ci  doit  examiner  si  le  sujet 
nii’il  se  propose  de  conserver,  a reçu  de  la  nature  sa 
dernière  et  parfaite  élaboration;  si  la  saison  dans  la- 
quelle il  se  trouve,  est  vraiment  celle  qui  convienne  à 
sa  récolte;  et  sous  ces  deux  rapports , le  choix  qu’il 
va  faire  est  de  la  ]dus  haute  impoi  tance. 

Au  choix  succède  la  préparation  préliminaire.  Ici 
le  pharmacien  laisse  ajieicevoir  les  fécondes  res- 
sources de  son  art  : il  modilie  tous  les  corps  naturels 
a sou  gré  ; d supprime  ce  qui  est  à rejeter  , conserve 
ce  qui  est  à conserver;  il  multiplie  les  surfaces  selon 
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qu’il  a plus  ou  molus  d’obstacles  à surmonter  pour 
atteindre  au  but  d’une  parfaite  dessication. 

Viennent  ensuite  les  divers  de^’és  de  température 
d.ont  il  faut  qu’il  connaisse  les  puissances  respectives. 
G est  comme  physicien  qu’il  les  appliquera , qu’il  les: 
ménagera  avec  art , qu’d  les  graduera , qu’il  ne  les 
ele vera  pas  jusqu’au  terme  qui  altérerait  la  texture  de 
ses  sujets,  lantot  il  opérera  à l’air  libre , mais  en  évi- 
tant le  contact  direct  de  la  lumière  ; tantôt,  au  con- 
traire , il  exposera  scs  sujets  aux  rayons  d’un  beau 
soleil  ; d’autres  fois , il  préférera  une  température  sè- 
che dans  un  lieu  obscur  ; quelquefois  encore  il  renfer- 
mera ses  sujets  dans  des  enveloppes  imperméables  à 
i air , et  qui  ne  le  soient  point  à l’eau  ; et  ce  qui  peut- 
etre  excitera  1 étonnement , c’est  qu’il  est  des  cu’cons- 
tances  où  il  trempera  ses  sujets  dans  l’eau , d’abord 
froide,  ensuite  cbaiide , pour  les  disposer  à une  plus 
parfaite  dessication.  Mais  avant  que  de  citer  des  exem- 

S les  de  chacun  de  ces  modes  de  dessication , voy  ons 
e l’oeil  du  chimiste  ce  qu’elle  est  en  elle- même; 
examinons  les  intéressants  phénomènes  qu’elle  pro- 
duit lorsqu’elle  a été  bien  conduite.  La  dessication 
est  un  véritable  extrait  de  pharmacie  ; c’est  le  rap- 
prochement des  principes  les  plus  essentiels  d’une 
substance  , soit  végétale , soit  animale  , fpi  elle  vient 
d opérer  sans  avoir  détruit  ni  sa’forme  ni  sonaggréga- 
tion  des  parties  ; c’est  Fart  de  conserver  un  corps  en 
son  entier , en  lui  enlevant  seulement  la  portion  du 
Iluide  aqueux  qui  aurait  contribué  tôt  ou  tard  à sa 
désorganisation,  par  la  fermentation  ; c’est  une  garan- 
tie réciproque  (jne  chaque  principe  donne  à celui  qui 
l’approche,  soit  qu’ils  se  protègent  l’iin  par  l’autre  , 
soit  qu’ils  se  combinent  d’une  manière  plus  intime  , 
et  qu  alors  ils  oflrent  moins  de  surfaces  aux  agents  ex- 
térieurs. La  dessication  est  une  véritable  opération 
chimique , ou  si  on  l’aime  mieux , c’est  un  complé- 
ment d’élaboration  que  la  nature  n’a  jhi  achever , et 
que  le  pharmacien  perfectionne  par  les  moyens  que 
lui  indique  l’art  qu’il  professe. 
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Cotte  assertion  n’est  point  hasardée;  elle  n’est  pas 
non  plus  la  conséquence  d’un  système  livpotbeliqLie; 
l’expérience  démonlre  journellement  que  nonseiile- 
inenl  imeplante  desséchée  avec^  art,  gagne  du  côté  de 
x’odeur,  mais  encore  Cju’eile  augmente  en  qualité  et 
en  quantité  de  princijtes.  L’extrait  d’une  plante,  ol)- 
teuu  soit  j)ar  l’evapoi'ation  de  son  suc  exprimé,  soit 
iKir  son  iniusion  ou  sa  décoction  dans  son  état  récent, 
eoniparé  à l’extrait  de  la  meme  plante  desséchée,  ob- 
tenu ]>ar  l’iidusion  prolongée,  offrira  non  seulement 
des  différences  dans  les  quantités,  mais  encore  dans 
les  qualités.  De  deux  extraits  exposés  à une  meme 
.eiui>érature , le  premier  se  couvrira  de  moisissure  , 
landis  ((ue  celui  obtenu  de  la  plante  sèche  se  conser- 
vera sain , et  aura  donné  un  seizième  de  plus  de  pro- 
duit extractif. 

La  dessication  est  nulle  toutes  les  fois  que  le  vé- 
gétal à dessécher  n’a  pas  reçu  de  la  nature  toute  son 
élaboration;  mais  si  au  contraire  tous  les  actes  de  la 
végétation  ont  été  remplis  à son  égard , il  devient , 
Luis  des  mains  habiles , un  médicament  précieux  à 


’art  de  guérir. 


I^orsqu’un  végétal  est  complet , il  est  formé  de  cinq 
parties;  savoir , de  racines,  de  tiges  , de  feuilles  , de 
leurs  et  de  fruits.  Quoiqu’en  physique  le  fruit  et  la 
■emence  ne  soient  qu  un  meme  pi’oduit  organique 
egélal  , le  mode  de  dessication  n’étant  pas  le  meme 
)our  tous  les  genres ’de  fruits  ou  semences  , il  faut 
lien  par  fois  emprunter  les  distinctions  vulgaires. 
Passons  en  l’cviie  toutes  les  variétés  qu’offrent  à l’art 
le  la  dessication, ces  produits  distincts  de  la  végétation. 
-(Ominencons  par  les  racines. 

routes  les  racines  peuvent  être  comprises  sous 
plâtre  genres;  savoir  : 

Les  racines  ligneuses  aromatiques  , 

Les  racines  ligneuses  inodores , 

Ixis  racines  miicillagineuses  ou  pulpeuses  , • 

Kt  les  racines  succulentes. 

Les  différences  dans  leurs  principes,  dans  léur 
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texture , dans  les  quantités  d'eau  de  végétation  qu’elles 
contiennent,  l’aptitude  qu’ont  quelques-unes  d’elles 
à attirer  riiumiclité  de  l’air  , tandis  que  les  autres  se 
refiisent  à cette  attraction  : voilà  les  considérations 
qui  doivent  déterminer  le  mode  de  leur  dessication. 

Les  racines  ligneuses , aromaticjucs  ou  non , ont 
peu  d’humidité  à laisser  échapper  pour  rapprocher 
leurs  principes  qui  s’éloignent  du  Iluide  aqueux;  il 
suffit  de  les  etendre  dans  un  lieu  où  l’air  circule  fa- 
cilement , et  dont  la  température  soit  de  lo  à i5  de- 
grés. Pour  exemple  des  racines  ligneuses  odorantes  , 
celles  dCache  et  de  persil  ; pour  celles  inodores,  la 
cinoglosse , Y orcanette. 

Les  racines mucillagineuses  et  pulpeuses , telles  que 
celles  de  guimauve  , de  consoude , exigent  plus  de 
soins.  Les  premiers  sont  d’une  nécessité  absolue;  ils  i 
se  rapportent  au  choix.  Si  ces  racines  ont  été  arra- 
chées de  terre  avant  leur  maturité  parfaite , ou  dans 
le  moment  de  la  végétation  renaissante , au  lieu  de 
l’être  dans  celui  de  son  repos , elles  diminueront  con- 
sidérahlement  de  volume  par  la  dessication , et  elles 
attireront  puissamment  l’humidité  de  l’air  ; il  n’y  a 
donc  pas  à hésiter  pour  le  temps  de  les  récolter.  Les  j 
seconds  sont  relatifs  au  lieu  où  doit  s’opérer  la  dessi- 
cation. Après  les  avoir  mondées  de  leurs  fibres  che- 
velues , leur  avoir  enlevé  l’épiderme  , et  les  avoir  | 
coupées  par  tranches  , on  les  place  dans  une  étuve,  ' 
par  préférence , afin  de  les  priver , autant  que  pos-  , 
vsible,  du  contact  de  la  lumière,  et  de  conserver  leur  ' 
blancheur.  On  a l’attention  de  renouveler  souvent  les  | 
surfaces , et  d’élever  graduellement  la  température , j 
jusqu’à  trente  degrés. 

Les  racines  succulentes  , telles  que  celles  de  la 
brione,  du  nymphæa,  etc.,  doivent  être  coupées 
par  tranches , traversées  par  un  fil , et  suspendues 
dans  une  étuve  spacieuse  ou  il  y ait  un  grand  courant  i 
d’air  , et  dont  la  température  soit  élevée  par  les 
rayons  du  soleil , ou  par  du  feu  dans  un  poêle , jus- 
qü’à  25  degrés. 


La  clessicallon  Je  roi^uoii  Je  scille  a long-temps 
tassé  pour  être  très  Jiflicile  ; mais  Je  célèlDre  Deinachi 
iiuhqiié  un  procéJé  tpie  les  pliarmaciens  se  sont 
mpressés  J’acciieillir.  Il  consiste  à scarifier  Je  clia- 
ue  coté  les  lames  Je  cette  bulbe,  à les  traverser  J’im 
1 Jaus  la  jxirtie  blanche  que  l’on  nomme  onglet^  et 
les  suspenJre  en  manière  de  chapelet,  autour  J’im 
ner  , ou  Jans  une  étuve  Jont  la  température  soit 
levée  à 35  ou  40  Jegiés.  On  les  maintient  Jans  cette 
tmosphère  chauJe  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  par- 
litenient  sèches  et  cassantes. 


Les  tiges  soliJes  prennent  le  nom  Je  hoisy  lors- 
Li  elles  sont  séparées  Je  leurs  racines.  Leur  Jessica- 
on  est  relative  à leur  texture  ou  à leur  pésanteur 
)écifique.  Les  bois  veineux  et  résineux  se  sèchent 
ir  leur  seule  exposition  à Lair.  Les  bois  légers  sont 
lus  sujets  au  putrilage  ; mais  il  suffit  Je  les  garantir 
3s  injures  Je  l’air , et  Je  les  tenir  Jans  une  tempéra- 
ire  mojenne. 

Les  tiges  molles  ou  flexibles  ne  se  font  point  Jes- 
cher  à part  Jes  feuilles. 

La  Jessicatiou  Jes  écorces  est  on  ne  peut  pas  plus 
impie.  G est  toujours  Je  la  seconJe  écorce  Jont  011 
lit  usage  en  pharmacie.  La  plupart  Jes  écorces  mé- 
cinales  nous  sont  envoyées  toutes  sèches.  Celles 
ne  nous  récoltons  Jans  notre  pays  se  réJuisent  à un 
petit  nombre.  Il  suffît  Je  les  exposer  aux  rayons 
I in  très  beau  soleil , ou  Jans  une  étuve  Jont  la  tem.- 
nrature  soit  Je  i5  à 20  Jegr  és. 

Les  feuilles  Jes  plantes  Jiffèrent  entre  elles  par 
ars  principes,  leurs  oJeurs,  et  les  quantités  J’eau 
végétation  qu’elles  contiennent.  On  tenterait  en 
m de  faire  secher  les  laitues,  les  chicoracées , les 
uciferes , les  basilics  ; mais  l’art  Ju  pharmacien  y 
nipplee  par  J autres  opérations,  à l’aiJe  desquelles 
I conserve  leurs  propriétés  méJicinales. 

L axiome  reçu  pour  la  dessicalion  est  eo  melius 
^ O citius.  ÎVIais  la  température  ne  Joit  pas  être 
i>icme  pour  toutes  Jes  plantes  indistinctement. 
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T es  plantes  iiiGilorcs,  idies  que  les  malvacées,  le?i  , 
feuilles  de  boullion  blanc  et  autres  semhlabjes  , (loin; 
A'^eut  èti’e  exposëes  à une  température  qui  s’élè\c 
jusqu’à  30  degrés , soit  au  soleil , soit  dans  nue  étuve 
Les  borraginées  peuvent  supporter  une  tempé- 
ratiii  c de  36  degrés.  Ou  remarque  que  celles  qui  011 
été  séchées  rapidement  dans  une  étuve  , ont  um 
meilleure  odeur  et  une  couleur  verte  plus  uniform<| 
que  lorsqu’elles  ont  été  séchées  au  soleil.  Celles  qud 
i’ou  a fait  sécher  à l’ombre,  dans  une  tempérât ur< 3 
égale  à celle  de  10  degrés,  sont  noircies  en  partie  t 
plus  molles  que  sèches , et  n’ont  qu’une  odeur  dû 
fumier.  j 

Les  plantes  ombellifères , telles  que  l’aiieth,  hi 
fenouil  etl’anis  , peuvent  être  desséchées  au  soleil  oi| 
dans  une  étuve  à une  température  de  20  à 25  degré^ 
Enfin  les  plantes  dites  aromatiques , de  la  famiJ]»i 
des  labiées,  peuvent  être  desséchées  à l’ombre,  à 1. 
degrés  de  température.  | 

La  dessication  des  üeurs  est  soumise  à deux  consi 
dérations  très  importantes,  savoir,  la  conservatioH 
de  leurs  odeurs , et  quelquefois  celle  de  leurs  couleui’i^ 
Les  üeurs  dont  l’arome  est  délayé  dans  beaucou]^ 
d’eau  de  végétation  , telles  sont  les  tubéreuses , le* 
lys,  les  jasmins , ne  se  conservent  point  par  la  dessif 
cation  ; l’art  du  distillateur  y a suppléé.  j 

Les  Üeurs  dont  le  principe  colorant  n’est  pas  utile:, 
telles  que  celles  du  bouillon  blanc , du  pêcher  , etc. 
doivent  être  séchées  rapidement,  soit  au  soleil,  soi 
à une  température  de  25  à 30  degrés. 

Les  üeurs  dont  on  se  propose  de  conserver  la  cou, 
leur  et  qui  contiennent  peu  d’eau  de  végétation , tell^ 
que  celles  du  muguet , de  la  petite  centaurée  , d 
mélilot,  doivent  être  enfermées  dans  du  papier  pom 
être  privées  du  contact  de  la  lumière.  On  les  suspeiu 
en  manière  de  guirlande  dans  un  vaste  local  à l’abr. 
de  rhiimidité  , et  dont  la  température  soit  de  10  | 
12  degrés.  ! 

Les  roses  rouges  cueillies  en  bouton  , mondées  dû 

leuil 
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îui’S  calices  et  de  leurs  onglets , sécliëes  dans  une 
uve  dont  la  température  est  progressivement  élevëe 
30  degrés,  ont  une  bien  meilleure  odeur  et  une 
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lus  belle  couleur  que  celles  qui  ont  été  séchées  au 
deil.  Si  on  les  lait  sécher  à l’ombre  sans  élévation 
e températui'e  , elles  perdent  leur  odeur  et  leur 
ixileur. 

Les  Heurs  dont  l’arome  adhère  à l’eau  de  végéta- 
on  , et  dont  la  couleur  est  facilement  altér  ée  par 
îur  contact  avec  la  lumière  , telles  sont  les  fleurs 
e violettes , d’oeillets , de  pavots  rouges  , etc. , doivent 
tre  plongées  dans  l’eau  bouillante , pendant  trois  ou 
uatre  secondes  ou  plus.  (3n  les  exprime  prompte- 
lent  à travers  un  linge , ensuite  on  les  détaché  les 
ues  des  autres  pour  les  étendre  sur  des  tamis  , et  on 
^s  fait  sécher  dans  une  étuve , à une  température  de 
5 à 25  degrés.  Ces  Üeiirs  conservent  leurs  odeurs  et 
airs  couleurs.  Ce  procédé  a été  pratiqué  en  pi’emier 
eu  par  Fourcy  et  confirmé  par  Déyeuæ , tous  deuTL 
harmaciens  d’un  mérite  distingué. 

Pai’inl  les  fruits  que  l’on  conserve  par  la  dessication, 
ous  avons  à citer  les  fruits  huileux  ou  émulsifs,  les 
•uits  pulpeux,  les  fruits  à pépins,  les  fruits  à baies 
. les  fruits  a gousses  ou  légumineux. 

Les  fruits  huileux  à double  péricarpe  , tels  que 
<;s  amandes,  les  noisettes , les  noix  ^ doivent  etre 
îches  au  soleil , dans  des  greniers  , sur  le  carreau 
1 les  planches , et  jamais  sur  terre , ni  dans  des  étuves. 

lÆs  truits  pulpeux  dont  le  péricarpe  immédiat  est 
3riace , ne  se  conservent  que  pendant  un  an.  Ün  les 
mIc  , et  on  les  fait  sécher  à l’ombre.  Tels  sont  les 


i;mrons  , les  châtaignes. 


Les  fruits  à pépins  , tels  que  la  pomme  et  la  pcire 
singulièrement  l’espece  de  pommes  appelées  rez- 
et  1 esnecc  de  poires  dites  de  rousseL,  se  con- 

cuire  ces  fruits 

I moitié  , par  1 mlermede  de  J’eau  bouillante  , pour 

; ensuite  on  Aiit 
'nir  la  chaleur  du  four,  élevée  à ao  denrét  : 

* G 
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douze  lieorcs après,  on  les  Li’empe  dans  le  s^yi’op  qu’ili, 
ont  |cle  ciii  soilir  de  J eau  homilafite  j l^jinniei'Sioii* 


dans  ee  sjrop  et  le  bain  d etnve  sont  répétés  deu'i  oiî 
trois  fois. 

Les  prunes  de  Damas  noires  , elles  prunes  dite? 
de  Sainte-Catlicrine  , se  font  sécher  à une  lenipéiv^, 
ture  de  26  a 30  degrés.  Les  ])reinières  sont  d’usage  ei:‘ 
pharmacie  sous  lé  nom  pruneaux  noirs  ; les  autreii 
sont  servies  sur  nos  tables. 

Les  fruits  a baies,  tels  que  les  raisins,  rpii  sont 
bien  murs  et  qui  contiennent  beaucoup  de  muqueux.) 
sucré  , se  conservent  fort  lon^-tenqis  frais  , si  lei^ 
grains  sont  sufüsamment  esjiaces  sur  la  mile. 

Les  raisins  secs  que  nous  voyons  dans  le  com-j' 
inerte,  ont  tous  été  séchés  au  soleil  : il  nous  en  vienti 
de  l’Espagne,  de  la  Calabre,  de  l’Istme  de  Coryntbej 
de  Damas.  Les  raisins  de  caisse  ou  passés  qui  nous 
'viennent  de  nos  départements  méridionaux,  sont  dei 
meme  séchés  au  soleil.  C’est  l’espèce  de  raisin  appelai 
jubis.  On  trempe  auparavant  les  grappes  entières  dansÿ 
une  lessive  de  barilîe  pour  enlever  le  duvet  dont  les! 
grains  sont  recouverts. 

Les  figues  violettes , blanches , et  celles  que  l’onf 
nomme  ligues  grasses  , abondent  également  en  prin-j: 
cipe  muqueux  suci’é;  on  les  fait  sécher  sur  des  claies,: 
au  soleil,  tant  en  Espagne  que  dans  nos  déiiartementstf 
méridionaux.  , 

Les  fruits  médicinaux  exotiques  nous  arrivent  tous  kj 
privés  de  leur  humidité  surabondante  par  la  dessl-  ! 
cation. 

Il  y en  a de  pulpeux  et  sucrés  , telles  sont  les  dat-,. 
tes,  les  jujubes,  la  casse  en  bâton.  On  récolte  cesi; 
fruits  lorsqu  ils  sont  arrivés  à leur  maturité,  et  ouj 
les  expose  pendant  quelque  temps  aux  rayons  diiÿ 
soleil.  ‘ I 

Les  tamarins  sont  conservés  dans  leurs  gousses;  j 
les  sébestes  sont  desséchés  au  soleil , jusqu’à  ce  (pi’lls  ri 
soient  bien  ridés.  , 

Les  fruits  bulleux  , tels  que  les  espèces  de  ricin , r 
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îs  pignons  d’Inde,  sont  exposés  an  soleil  dans  leurs 
oqiies. 

-Les  traits  aromatiques,  tels  que  les  muscades  les 
érodes,  le  poivre  , Lut  promptement  seJs  iL 
eux  ou  ds  naissent.  Il  suffit  de  les  exposer  à l’air 
dire  et  à l’ombre. 

Iæs  fruits  legmitineux  se  conservent  en  vert  et  lors 
e leur  nuitiirué  parfaite  , par  la  dessication. 

Un  procédé  bien  assure  pour  conserveries  fèves 
e marais,  les  haricots  Verts  , est  celui  qui  consiste  à 
■s  faire  tremper  d’abord  dans  l’eau  froide  , ensuite 
ans  1 eau  bouillante  pendant  quatre  ou  six  secondes 
ailcinent  ; a ors  on  les  fait  égoutter,  et  on  les  expose 
endus  sur  des  claies,  dans  une  étuve  à une  teni- 
aralure  de  30  à 35  degrés  , jnsqiUà  ce  qu’ils  soient 

Les  petits  pois  verts  se  conservent  par  le  même 
■ocede,  saut  que  lorsqu’ils  ont  été  ressuyés  sur  des 
mis  , a une  température  de  i5  à 20  degrés,  on  les 
empe  dans  une  eau  sucrée , 64  grammes  (2  onces') 

; sucre  par  cinq  bectogrammes  d’eau  ( une  livre  ')  ^ 
on  les  porte  a l’étuve,  üu  répète  l’immersion  dans 
lau  sucree,  et  la  dessication  à l’étuve  deux  ou  trois 

t -S  * 

ill  est  un  autre  procédé  pour  conserver  des  petits 
'■s  , et  tous  les  fruits  de  choix  , comme  abricots  , 
c les,  pruiimes  et  poires,  qui  est  très  avantageux 
’ encore  lort  peu  connu.  ” 

^ c'^««ffer  une  bouteille 

hérioMe“  nf  «'Co- 
tres fioi/.^-  ^ ‘-‘"“"'le  ‘les  ]ietits  pois  ou 

tics  nuits,  (Usim  aux  deux  tiers  : on  bouche  exac- 

uent  avec  du  liège  , ou  fixe  le  bouchon  avec  un 

.rdiaturi  "'T  ■"  ^l'aulledenouvcau  la  bouteille 
4re  um  pendant  la  durée  de 

eut  mréf  ■ I végétation  des  fruits  forte- 
im  l’-'elle  , développe  leur 

c ml  c mif  ’ 1 ’“/".'e"e  à l’état  de  conllit.  Le 

qui  contient  ces  fruits  ue  contenant  point  ou 
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presque  point  d’air  , ils  ne  sont  point  exposés  à fer-| 
menter.  Ce  sont  des  fruits  de  reclierclie  poiu'  \eui 
extrême  délicatesse. 

Les  moyens  de  dessication , à l’égard  des  semeiij 
ces , sont  également  relatifs.  i 

Les  semences  ou  graines  légumineuses  arrivées  i 
leur  maturité  se  font  sécher  au  soleil , d’abord  daiq 
leurs  cosses , et  ensuite  séparément. 

Les  grains  frumentacés  destinés  à être  consom 
més  dans  Une  ou  deux  années  , sont  d’abord  séchéî 
avec  leurs  tiges  , en  épis,  sur  le  champ  même  , ai] 
soleil  : ensuite  on  bat  le  grain , on  le  vanne , et  oij 
le  met  en  tas  dans  les  greniers  où  on  le  change  d< 
place  de  temps  à autre  : mais  si  Ton  a le  projet  dî 
remmagasiner , on  le  fait  sécher  dans  de  grande 
étuves  à une  température  de  vingt-cinq  à trente  de 
grés.  On  peut  conserver  , par  ce  procédé  , les  graij 
nés  céréales  pendant  plus  de  trente  ans,  mêmeaveé 
leurs  facultés  réproductrices. 

Les  semences  mucillagineuses , telles  que  celles  di 
coing  se  dessèchent  à l’etuve  à une  température  d< 
trente  degrés. 

Les  semences  émulsives  appellées  semences  froide 
majeures  doivent  être  monclées  de  leurs  péricarpe 
coriaces,  et  séchées  à l’étuve  à une  température  d< 
vingt-cinq  degrés. 

Les  semences  de  chenevis  , de  navet  sauvage  , d< 
lin  , se  sèchent  au  soleil. 

Les  semences  des  crucifères , des  ombellifères 
les  semences  aromatiques  doivent  être  séchées  é 
conservées  , autant  qu  il  est  possible  , dans  leurs  si 
îicules. 

Enfin  , les  semences  pulvérulentes  inodores  doi 
veut  être  séchées  au  soleil. 
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CHAPITRE  V. 


I De  la  conservation  des  animaux, 

[Les  animaux  se  consei'vent  intégralement  ou  par- 
lieJlemeiK.  Cette  partie  de  la  pliamarcie  appartient , 
sn  quelque  sorte,  à la  matière  médicale  par  préfé- 
rence. JHiivite  mes  lecteurs  à consulter  la  troisième 
partie  de  mon  ouvrage  intitulé  Cours  élémentaire 
À histoire  naturelle  pharmaceutique.  Cependant 
• parmi  les  animaux  cpie  Ion  conserve,  on  distingue, 
domine  pour  les  végétaux,  plusieurs  modes  de  con- 
servation ; savoir , Tinter niède  de  Talcool,ou  deTeau 
saturée  de  substances  salines;  la  saumure , ou  le  mu- 
riate  de  soude  ; la  dessication*,  le  vernis  gélatineux  , 
et  Tenibaumement. 

1°.  Par  Tintérmède  de  Talcool , on  plonge  les 
oorps  animaux  entiers  ou  en  parties  distinctes  , dans 
tee  fluide  , de  maniéré  que  l’alcool  surnage  le  corps 
i conserver.  Mais  ce  menstrue,en  s’emparant  de  Tbii- 
> iiidité  de  1 animal , réagit  sur  les  menibrane^exter- 
iies,  et  occasionne  une  altération  sensible.  Je  pré- 
1 üre  le  sulfate  d’alumine  dissout  dans  Teau  , jusqu’à 
maturation  de  ce  Üuide.  Le  citoyen  Chaussier  k 
pose  la  saturation  de  Teau  par  le  muriate  suroxi- 
^ene  de  mercure. 

2®.  Par  le  muriate  de  soude  ou  la  saumure  ; nous 
3n  avons  dit  quelque  chose  en  traitant  les  végétaux 
par  Je  meme  sel.  ° 

3 . Par  la  dessication  ; on  conserve  les  vipères  par 
.a  dessication  ; on  conserve  aussi  les  chairs  muscu- 
laires du  boeuf , du  mouton  , par  la  dessication  et  le 
tvjemis  gélatineux.  V oyez  viandes  sèches,  page  244, 
leuxieme  volume  de  mon  Cours  élémenUiire  cVhis- 
•oiro  naturelle  pharmaceutique, 
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4”.  Enlin  , jiarJcs  eMiJj;iumements.  Voyez 
YOJumedii  même  ouvrage,  p^ige  344. 

Nous  -venons  de  conslalei- les  iimensde  eonser- 
vation  mn  apparliennent  aux  végétaux  et,  aux  aiii- 
maux  ; I nous  reste  à indiquer  les  vases  et  les  lieux 

ou  1 on  doit  conserver  les  médicaments  tant  simnleil 
que  composes.  ^ 

Dëjîi  nous  avons  désigné  les  vases  au  commence- 
ment de  cet  ouvrage.  Voyez  la  troisième  division  des 
vaisseaux,  ou  vases  destinés  à recevoir  les  médica- 
ments.Quant  aux  lieux  qui  doivent  leur  convenir  par 
preierence  , on  peut  établir  des  principes  généraux 
pour  le  choix  des  températures. 

Les  médicaments  iluides  dont  le  véhicule  est 
aqueux , vineux  , acéteux  ou  alcoolique  , doivent 
être  r, lacés  dans  des  lieux  frais,  tels  que  les  caves ^ 
dont  la  température  est  liabituellement  inferieure  au 
cinquième  degré  du  tliermomélre  réaumurien  ; néan-: 
moins,  ou  y comprend  les  syrops  , les  vins , les  vinai- 
gres médicinaux,  les  eaux-de-vie , les  alcools  charc^és 
^ piipeipes,  soit  odorants,  soit  extract o-résineux, 
soit  huileux  volatils,  soit  enfin  résineux,  La  raison  de 
préférence  pour  cette  température,  est  fondée  sur  la 
disposition  qu’ont  les  trois  premières  sortes  de  mé- 
dicanmnts,  à la  fermentation  , et  les  deux  dernières 
sortes  a la  volatilisation  ; ensorte  que  leurs  mollé- 
cules  se  tiennent  plus  éloignées  les  unes  des  autres , 
dans  une  température  élevée,  et  qii^il  en  résulte  que 
la  comhinaison  des  principes  que  ces  Iluides  tien- 
nent en  dissolution,  est  beaucoup  moins  intime.  On 
a remarqué  , qu  en  plongeant  les  esprits  ardents  et 
odorants  dans  un  bain  ue  glace  , ces  liqueurs  al- 
acipiéraient  en  tiès  ])eu  de  temps , la  crua- 
îité  des  liqueurs  très  anciennes. 

Les  médicaments  d’une  consistance  demi-llulde 
et  sèche,  tels  que  les  conserves,  les  extraits,  les  é.ec- 
luaires , les  pastilles  ou  tablettes , doivent  être  pla- 
cés dans  une  tempéi'alure  sé('be. 

Les  pommades,  les  onguents,  les  emplâtres  , les 
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ainnes  , les  huiles  par  inhiSTon  , doivent  être  pla- 
es  dans  une  lempei’atiire  l‘roid(*,  toujours  au-des- 
)us  de  dix  degrés  diKlliermoiuètre  , parce  cjue  les 
orps  huileux  et  adijK’ux,  ont  l)eaucoup  de  teudance 
l’oxigéiiatioii , cousetjueuiment.  à s’acidifier  et;  à se 
aiicir,  et  que  le  luoindre  degré  de  chaleur,  suffit 
lour  les  altérer  d’une  manière  sensible. 


CHAPITRE  VI. 


les  dk'erses  lois  auxquelles  sont  soumis  tous  les 
corps  de  la  nature. 

Tous  les  corps  sont  attirés  les  uns  par  1-es  autres, 
f.ar  des  forces  ou  puissances  qui,  étant  fort  iieureu- 
ement  inégales  entr  elles,  les  niaintieuncnt  chacun 
I ans  1 état  qui  doit  lui  appartenir  en  particulier, 
t préviennent  en  conséquence  la  confusion  de  tous 
; n une  seule  masse. 

Grâce  à l’immortel  Copernic  , le  voile  qui  cachait 
ordre  admirable  de  la  nature  est  levé  : l’homme 
oit  toutes  les  parties  de  cet  immense  univers  se 
ipprocliei’,  s’unir,  s’organiser;  toutes  les  sciences 
hysi((ues  reposer  sur  un  principe  immuable  , et 
•is  calculs  aslrouomicpies  , qui  ne  semblaient  être 
u’uue  belle  tliéôrie,  se  placer  à coté  des  vérités 
lernelles  (i). 

La  ]d)ysi(|ue  nous  a a]>pris  que  tous  les  coi’ps 
beissaient  à la  loi  de  rattraction  ; mais  il  est  pill- 
eurs cernes  d’attraction  qu’il  faut  connaître  et 
ivoir  distinguer , pour  ne  pas  s’égarer  dans  l’ini- 
leusité  de  la  science  do  la  nature,  et  pour  suivre 
vec  ]i)’olit  lo  cours  d étude  de  la  pharmacie- 
bimiijue. 


( 1 ; Gabriel  Leblanc.  Ir^lroduclior,  à la  science  de  la  statistiqu» 
encrule.  ^ 


Nous  passerans  rapidement  sur  rattraclioii  planëit 
taire , c|uoique  ]a  première  et  la  plus  important<i 
a couiiaitre,  puisque  sans  elle  ces  globes  immeusesT 
qui,  roulent  dans  les  cieux,  cesseraient  bientôt  d’étrô 
retenus  dans  leurs  orbites,  et  que  ce  bel  ensemblu 
du  inonde  si  merveilleusement  ordonné,  ne  seraiir 
plus  qu  un  cabos.  Mais  nous  nous  arrêterons  aveo; 
plus  de  complaisance  sui'  les  deux  genres  d’attractioii^ 
qui  sont  plus  près  de  nous , plus  à la  portée  de  notre 
conception,  de  nos  connaissances  actuelles,  et  qui 
offrent  les  premiers  et  les  véritables  rudiments  de, 
la  science  et  de  l’art  du  jibarmacien. 

Des  atbracUons  physiques  et  chimiques. 


Nous  établissons  deux  genres  d’attractions,  l’udi 
purement  physique , et  l’autre  absolument  chimini 
que.  Les  puissances  qui  appartiennent  à ces  deuxi 
genres^  d attraction , ne  sont  pas  à beaucoup  près| 
les  mêmes,  et  elles  s’exercent  sur  les  molléculesl 
des  corps,  de  manière  à offrir  des  résultats  qui  n’ont  » 
rien  de  semblable  entr’eux. 

La  connaissance  de  ces  deux  genres  d’attraction l 
est  d une  nécessité  indispensable  pour  quiconque-t 
veut  etudier  avec  fruit  la  pharmacie.  [ 


§.  I.  De  ï atti'cicdon  physicfue  ou  d’ aggrégadon. 

L’attraction  physique  ou  d’aggrégation  est  la  force 
ou  puissance  qui  tend  à unir  les  mollécules  des 
corps  de  nature  similaire,  de  sorte  cpi’il  n’en  résulte  | 
qu’une  augmentation  de  volume  et  non  un  corps 
avec  de  nouvelles  propriétés.  Deux  gouttes  d’eau, 
deux  globules  de  mercure,  s’attirent  réciproque- 
ment, et  n’offrent  aucun  changement,  ni  dans  leurs; 
propriétés,  ni  même  dans  leur  température,  lorsque 
chacun  de  ces  fluides  a été  rapproché  de  son  sem- 
blable dans  l’état  d’une  température  égale. 

L’attraction  d’aggrégation  se  présente  sous  quatre 
états  ; savoir,  la  solidité,  la  mollesse,  la  iluidité,  et 
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I Lirëi-formité.  La  différence  de  ces  modes  daggrc- 
itioii  paraît  dépendre  de  trois  causes  principales  ; 
ivüir,  de  la  présence  du  calorique,  de  celle  de 
eau  ou  tout  autre  liquide , et  de  la  pression  de 
air  atmosphérique.  Cjcpendant , pour  plus  de  pré- 
ision , il  n’est  pas  inutile  de  faire  remarquer  que 
)us  les  corps  de  la  nature  pouvant  être  rapportés 
deux  <rrandes  divisions  bien  distinctes,  savoir,  aux 
orps  organiques  ou  sans  vie , et  aux  corps  organi- 
iies  doués  du  principe  de  vitalité  ; on  doit  en 
onclure , que  le  système  d’aggrégation  n’est  et  ne 
eut  être  réciproque  entre  ces  divers  corps. 

En  effet,  on  ne  rencontre  réellement  que  parmi 
3S  minéraux , des  substances  qui  peuvent  sensible- 
. lent  ] asser  de  l’état  solide  à l’état  gazeux,  en  tra- 
ersant  les  nuances  intermédiaires,  et  par  l’inter- 
fosllion  des  Üuldes , calorique  ou  eau,  dans  leurs 
iiollecules  ; tandis  que  les  corps  végétaux  et  ani-» 
naux  sont  doués  d’une  aggrégâtion  organique, dan ^ 
aquelle  les  mollécules  similaires  sont  bien  autre- 
nent  accumulées  , que  par  une  simple  adhérence 
'.e  juxta-position  ou  de  crystallisation.  On  peut  donc 
listinguer  les  aggi’égés  en  réguliers,  irréguliers,  et 
rganiques.  La  glace,  la  neige,  l’eau,  à l’état  liquide, 

. l’état  de  gaz  offrent  les  quati’e  états  d’aggrégation  : 
e soufre  en  canon,  le  même  crystallisé  fournissent 
es  exemples  des  aggrégés  nréguliers  et  réguliers 
e bols  des  végétaux,  le  tronc  cKiiie  vipère,  offrent 
les  exemples  d’aggrégés  organiques. 

L’aggi'égalion  qui  n’est  due  qu’à  la  pression  de 
’air  almosphérique , telle  cpie  Fadhérence  de  deux 
:orps  bien  unis  dans  leurs  surfaces,  et  dont  on  a 
îcaité  l’air  d’interposition  par  un  moyen  quelconque 
pour  cxemyile  la  mollette  sur  le  porphyre)  , n est 
ju’unc  juxta-position  et  non  une  confusion  ae  mol- 
iécules  : pour  rompre  la  force  d'adhérence,  dans 
3ette  occurence,  il  ne  faut  qu’opposer  une  puissance' 
plus  forte  que  la  résistance. 

Un  corps  aggregé  ne  doit  pas  non  plus  être  con- 
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fon*,  avec  ce  cpie  l’ou  „omme  mna.,  on  i 

encore  moins  avec  ce  qm  est  appelé  rnélan.'^e  ■.  od 

< einiei  est  une  réunion  de  matières  dissemldablesl 
sans  adkerence  de  parties.  nnaojcsfl 

lécnl'crn*  T accumulation  de  mol.! 

Jecu  CS  ou  de  matières  de  même  nature,  sans  aucuna 

adhérence  entr’elles.  La  sciure  de  bois  des  f^av  is 

e.veni’î.lerdè, 

amas.  Mais  il  est  des  matières  amoncelées  oui 
Sw  anent  d’aggrégé  , n’ont  besoin  que; 

puissance  d’attraction,  frest  ainsi , par  exem  de 

3ont tr  ‘Té"  el  petits gra'ins:, 

dont  les  molleculcs  seront  tenues  écartées  mr  le 

calorique , rentreront  sous  la  puissance  de  l’attriction 

. ^ggccgation , et  deviendront  des  aggrégés  réguliers 

inent‘'T^"^‘^"“"r  s’est  opéré  paisible- 

" été’  bru:;;:i"‘‘“’*’  " ""  ‘l^s'se.nent 

Un  sel  ciTStailisable  réduit  en  poudre,  fondu  dans 
1 eau  a 1 aide  du  calorique  , s’aggrègera  de  nouveau 
1 1 le  l efroidisseinent,  et  proportionnellement  à la 

quantité  de  sel  tenue  en  solution  au-delà  de  la  satu- 
ration  de  ] eau. 

Voyez,  fusion , liquéfaction  , solution  , crystalli- 
sation.  ’ 


§ TI.  X)e  T cMr action  de  combinaison. 


rnbT.®'^"'Té*“v®‘:‘‘‘’"’  fait  un  ordre  parli- 

culiei , que  1 on  distingue  sous  le  nom  d’attractioii  chi- 

"-que  pour  signaler  la  différence  qu’elle  peut  oppo- 

a J attraction  physiqiie,  si  l’on  était  tenté  de  les 


nuque 
sei 


„ V.  i ./  I 7 lit;  ii-*« 


n!!  entre  les  mollécnles  des  corps 


1 " c.  JI..S  uiuueciues  (.les  corns 

de  nature  et  de  propriétés  tout-à-fait  dissemblables. 
Cl  ou  il  résulté  de  nouveaux  êtres  ou  des  combiniîs 


qui  ne  participent  aucuneinent  des  propriétés  parti- 
ciiliercs  a chaque  corps  pris  séparément. 


( 43  ) 

Il  y a bien  loin  de  l’attraclion  à raffinité  : nous 
} a ons  connailre  dans  un  instant  que  la  première  loi 
i e raîlraction  clnmique  on  de  combinaison,  exige 
iipériensement,  pour  qn  elle  puisse  avoir  lieu  entre 
eux  corps , que  ces  corps  soient  de  nature  diffé- 
eute  ; or,  le  mot  affinité  qui  avait  été  adopté  par 
os  prédécesseurs,  n’exprime  pas  justement  le  phé- 
; oinène  de  la  combinaison;  on  doit /donc  le  suppri- 
ler  du  vocabulaire  chimique  à l’occasion  des  com- 
! i liaisons. 

Déjà  nous  avons  fait  remarquer  que  les  médica- 
leuts  étaient  simples , composés  et  combinés.  Nous 
\ ons  même  donné  une  première  explication  de  la 
ifférence  qui  était  établie  entre  ces  deux  derniers  ; 
oici  l’instaut  de  s’expliquer  sur  le  compte  des  véri- 
abies  combinés;  et  nous  n’avons  pas  de  plus  sûrs 
io\ens  pour  nous  bien  faire  entendre  des  élèves  qui 
ous  lisent,  que  de  leur  faire  connaître  les  diverses 
3is  reconnues , et  qui  peuvent  s’appliquer  à l’attrac- 
on  de  la  combinaison. 

Le  professeur  Fourcroy  a posé  dix  lois  qui  sem- 
lent  réunir  tous  les  pbéiiomenes  de  l’attraction  de 
oinbinaison.  Ce  savant  a rendu  la  théorie  des  attrac- 
oiis  cbimicjues  inlinimçnt  lumineuse  , en  proposant 
explication  absolument  neuve  qu’il  en  a donnée;  et 
ceux  qui  savent  combien  il  est  difficile  d’établir 
des  systèmes  dans  les  connaissances  humaines,  lui 
auront  une  é(ernelle  reconnaissance  (i)  ».  Mais  le 
itoven  Bertliolet  vient  de  répandre  un  grand  jour 
iir  le  )eu  des  attractions  chimiques  , en  examinant 
3s  effets  qui  se  passent  entre  les  corps  dont  un  com- 
osé  de  deux  est  décomposé  par  un  troisième  qui 
rend  la  ])lace  de  l’nn  des  deux  ; et  ce  nouveau  com- 
iné  peut  à sou  tour  être  décomposé  et  laisser  repa- 
siire  en  partie  son  premier  état , par  la  seule  addi- 
•on  (lu  corps  décoiuposant,  au-delà  du  terme  de  sa 


( > ) ricmenlh  trilibiüùc  naturelle  et  de  chimie  , cinquième  édition  , 
age  57. 
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satiirntion.  Nous  donnerons  un  exemi)Ie  Je  ce  nlnîi 
nomene  , vraiment  digne  de  l'attention  des  nharn  4 
ciens  savants , lorsque  nous  expliquerons  là  loi  su 
1 attraction  eleclive  simple.  Mais  voyons  d’aborc 
quelles  sont  ces  lois  des  iltractions  chimiques. 

première  loi. 

Elle  7za  lieu  qu  entre  les  corps  de  différente  natur^ 

C’est  une  vérité  bien  démontrée,  que  deux  cornai 
dont  les  molleeules^sont  similaires  peuvent  s’unir  ef. 
foi  mer  une  masse  daggregation  jdIqs  volumineuse  i 
mais  sans  changer  la  nature  de  leurs  propriétés  1 

les  ^ ^ ^ 1 ^ nouveau  donf 

les  propriétés  n aient  rien  de  semblable  à celles  de^ 

corps  destines  séparément  à opérer  cette  nouvelll 
combinaison  , d Faut  nécessairement  que  les  corpS 
soient  parfaitement  dissemblables  entre  eux.  G’eW 
ainsi  que  1 on  combine  les  acides  avec  les  bases  sali-i 
bables,  les  huiles  avec  les  alcalis  pour  faire  des  sa- 
vons, etc.  On  remarque  en  outre  que  plus  les  corps: 
sont  eloiçnes  1 un  de  1 autre  par  leur  nature  ou  pro- 
priétés physiques , plus  la  puissance  de  combinaison' 
est  forte  entre  eux , et  difficile  à vaincre.  Il  résulte  de  ' 
1 explication  de  cette  loi,  qu’il  ne  peut  y avoir  et 
quil  ny  a point  effectivement  d'affinité  enire  les 
mollecules  des  corps  qui  ont  de  la  tendance  à la  corn-  ‘ 
mnaison , et  que  leur  réunion  est  la  conséquence  i 
ü une  véritable  attraction  chimique. 

DEUXIÈME  LOI. 

Elle  n a heu  qu  entre  les  dernières  mollécules. 

Pour  expliquer  l’exercice  de  cette  loi,  il  faut  se 
lepqiter  a ce  qui  vient  d’étre  dit  dans  la  première  , ' 
savon  , que  1 attraction  de  combinaison  n’a  lieu  i 
qu  entre  les  mollécules  des  corps  d’une  nature  diffé-  ! 
1 ente  : or , il  doit  être  admis  jiour  constant  que  le 
nouvel  etre  qui  résulte  d’une  combinaison , ne  peut  ; 


oir  naissance  qii’autant  que  cliaqiie  mollécule  des 
rps  rais  eu  contact  est  intervertie  par  une  autre  ; 
pour  opérer  cette  interversion  raolléculaire  , il 
it  de  toute  nécessité  que  les  raollécules  se  ren- 
ntrent  dans  le  plus  grand  état  de  division.  C’est 
érae  à ce  degré  d’une  extrême  division  que  l’on 
•ut  reporter  les  combinaisons  plus  ou  moins  ra- 
des. Celles  qui  s’opèrent  dans  l’intérieur  des  vais- 
aiix  distillatoires  et  subliinatoires  par  Faction  du  ca- 
rique,  passeraient  pour  autant  de  prodiges,  si  l’on 
: savait  que  les  attractions  augmentent  de  puissance 
de  céléiité  en  proportion  de  la  division  des  mol- 
cules.  Il  est  une  infinité  de  corps  qui  semblent  se 
fuser  aux  lois  de  l’attraction , lorsqu’ils  sont  mis  en 
mtact  sans  division  extrême  de  leurs  raollécules.  Le 
ufre , par  exemple , en  contact  avec  l’alcool  dans 
1 mati'as,  ne  sera  point  dissout  par  ce  menstrue  ; 
.ais  si  l’on  met  du  soufre  dans  une  cucurbite  , et  de 
dcool  dans  un  bocal  suspendu  au  milieu  de  la  même 
icurbite , on  obtiendra,  à l’aide  du  calorique,  après 
roir  monté  l’appareil  distillatoire,  de  l’alcool  sul- 
iré.  Pour  prouver  que  l’alcool  tient  du  soufre  en 
issolution,  on  ajoute  de  l’eau,  et  le  soufre  se  pré- 
pite. 

TROISIEME  LOI. 


» attraction  peut  avoir  lieu  entre  plusieurs  corps^ 

Les  combinaisons  chimiques  qui  sont  au-delà  de 
"ois , quatre  et  cinq  corps , ne  sont  pas  très  connues , 
U moins  dans  les  laboratoires  des  pbarmaciens-chi- 
lisles  ; on  ne  connaît  guère  que  les  matières  métal-> 
ques  qui  soient  susceptibles  de  s’allier  à tel  ou  tel 
Ombre , et  d offrir  un  tout  qui  jouisse  de  propriétés 
•articulières.  La  nature  est  la  première  qui  nous  ait 
'ffert  de  véritables  modèles  de  combinaisons  de  plu- 
ieurs  corps.  On  les  rencontre  principalement  uaiis 
es  minéraux,  dans  quekpies  sels  naturels.  Cependant 
lous  pouvons  citer  pour  exemple  cliimique  en  ce 
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genre,  le  métal  d alliage  de  J)arcet,  mélange  de  Iml 
l^arües  de  bisuuilli,  cinq  de  ploinl)  et  trois  d étain.  Ij 

QUAtrièmeloi.  i 

Pour  que  l atti'adioiz  chimique  ait  lieu  entre  deuh, 
corps , il  faut  que  Ü un  des  deux  au  moins  soit/luidc\ 

Il  est  bien  certain  que  1 attraction  de  combinaisoili 
ne  i:)Oiivant  avoir  lieu  qu’entre  les  dernières  moJIéb 
cilles  des  corjîs  , c’est-à-dire, les  iilus  déliées  , la  lluifi 
dite  semble  d une  nécessité  indispensable;  et  l’axioml 
qui  dit:  Corpora  non  agunt  nisi  sint  soluta.coniwnvk 
cette  assertion  qui  a été  et  qui  est  encore  asseutie  pai^f 
les  chimistes  les  plus  célèbres.  Mais  cette  loi  est-ell  J 
d’une  rigueur  absolue  ? L’expérience  démontre  qui 
deux  corps  parfaitement  secs  ,1e  muriate  d’ammonû^ 
et  la  terre  calcaire,  mis  en  contact , opèrent  une  dé^ 
composition  et  une  combinaison  : il  est  vrai  que  cesi 
deux  corps  sont  alors  dans  une  grande  division  de  leursi^ 
mollécules,  par  suite  de  leur  trituration  simultanée  , 
et  qu’alors  si  ce  n’est  pas  précisément  de  la  üuidité,^ 
c’est  tout  au  moins  une  très  grande  disgrégation.  Ont 
doit  conclure  de  cette  remarque  , que  Taxiome  enf 
lui-même  est  vpai,  et  que  toute  combinaison,  pour! 
etre  intime , doit  etre  la  suite  d’une  dissolution  vraie.  ^ 

CINQUIÈME  LOI.  )| 

Lorsque  deux  ou  plusieurs  corps  s'unissent  chimie  J 
quement , leur  température  change  à l'mstant\ 
de  leur  union,  1 

On  peut  regarder  cette  loi  comme  constante.  Tou-  î 
tes  les  fois  que  deux  ou  plusieurs  corps  dont  les  mol-  j 
lécules  sont  de  nature  dissimilaire  , se  combinent  de  I 
manière  à ne  former  qu’un  seul  corps , ou  à offrir  | 
un  nouvel  être,  il  est  impossible  qu’il  n’y  ait  pas  ^ 
à l’instant  même  de  la  combinaison,  un  changement  ^ 
effectif  de  température.  La  raison  de  ce  changement 
nécessaire  est  appuyée  sur  l’inégalité  positive  dans  t 
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S lomperalures  fpii  apparticMmenl  é'i  tons’les  oorpg, 
tjii’ils  soient.  Dans  iin  ouvrage  elémenlaire  , 
1 ne  saurait  trop  se  mettre  à la  ]>ortée  des  etudiants 
li  eommeiieent.  Nous  venons  de  dire  que  cliaque 
•rps  avait  son  degré  particulier  de  température 
li  ne  pouvait  être  le  même  que  celui  d’un  autre 
»rps  son  voisin.  Que  peut-on  entendrepar  là?  C est 
l’il  existe  deux  sortes  de  températures  bien  dis- 
ic  tes,  sa  voir:  la  température  libre  ou  tbermométri- 
!(‘ , et  la  température  de  combinaison , c’est-à-dire, 
isant  partie  des  corps  memes  , et  que  les  anciens 
ppellaient /ew  combiné  ou  chaleur  latente. 
iLors  de  l’union  de  deux  corps,  il  y a ou  émis- 
>n  , ou  absorption  de  calorique.  S’il  y a émission  , 
calorique  combiné  naturellement  dans  le  corps 
)ù  il  est  dégagé  , devient  tbermométrique , et  la 
mpéraiure  est  plus  ou  moins  élevée  : s’il  y a 
• *sorption , la  température  devient  plus  froide  quelle 
‘ l’était  avant  la  combinaison. 


Les  variations  thermométriques, dans  la  réunion  des 
rps,  dépendent  encore  des  niasses.  Supposons  que 
)p  verse  une  seule  goutte  d’acide  sulfurique  sur  deux 
i res  d eau.  Le  changement  de  température  existera 
* is  doute,  mais  il  faudrait  un  thermomètre  très 
-isiblc  pour  l’évaluer.  Si  au  contraire  à deux  livres 
?au  , on  ajoute  deux  livres  d’acide  sulfurique  à 66 
.grés  , par  graduation  , il  y aura  une  émission  de 
lorlque  considérable  , dont  la  température  thermo- 
*ti  I que  pouri’as  élever  à près  de  8o  degrés.  Ce  pbé- 

•nirne  <'himique  s’explique  facilement, lorsqu’on  sait 
e ] eau,pourse  mettre  en  équilibre  avec  l’acide, a du 
cess.'iirenient  laisser  échapper  tout  le  calorique 
die  avait  de  plus  dans  sa  composition  , (jue  n en 
nm  l’acide  sulfurique  dans  la  sienne.  Et  on  peut, 
•nr  ainsi  dire  , calculer  les  quantités  de  calorique 
Hiihinéque  contiennent  les  différens  corps  , parla 
*'  ’ce  de  leur  aggrégatlon. 

b ab>,oi  ption  de  ca!orjf|iie  dans  l’union  de  deux  ou 
liieuis  cüi’ps , se  manifeste  précisément  en  sens 
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contraire  de  rcmlsssioii  de  calorique.  C’est-à‘dir<! 
qu’il  y a sensation  de  froid , au  lieu  de  sensation  dj 
chaud.  Il  y a nécessairement  absorption  de  crdori! 
que  lorsque  de  deux  corps  que  l’on  veut  unir  , Tu, 
est  solide  et  l’autre  Üuide , et  que  celui  qui  est  solidj( 
peut  devenir  üuide  aux  dé  pend  s de  l’autre. C’est  ainsij 
par  exemple  , qu’un  sel  neutre  que  l’on  ajoute  à d[i 
l’eau,  fait  acquérir  à cette  eau  une  température  phy 
froide  que  celle  qu’elle  avait  auparavant , par  ce  qu^ 
le  sel  a absorbé  une  portion  du  calorique  de  l’eai  - 
elle-même, pour  être  amené  à l’état  liquide. 
calorique.  , 


Sixième  loi. 


'Deux  ou  plusieurs  corps  unis  parV at.ti'adoiz  chirn^ 
mique  ou  de  combinaison ^ forment  un  être  noif 
•veau  dont  les  propriétés  sont  très -différentes 
celles  qu  avait  chacun  des  corps  avant  de  sunii^ 

Ce  n’est  pas  seulement  pour  combattre  etdétmir^ 
l’opinion  des  premiers  sectateurs  de  Stabl,  et  de  s^ 
partisans  qiiM  consei’ve  encore  de  nos  joui’s  , qu* 
nous  appuierons  sur  cette  vérité  que  nous  regardoil) 
comme  bien  démontrée  ; mais  c’est  pour  l’asseoir 
d’une  manière  telle  qu^elle  acquierre  une  véritabl- 
force  de  loi. 

Ce  qui  faisoit  penser  aux  ebimistes  anciens  qui 
les  corps  combines  devaient  présenter  despropriéttf 
moyennes  qui  participassent  de  celles  qui  appartcl 
naient  à chacun  de  ces  corps  en  particulier  avari 
leur  combinaison  , c’est  qu’ils  étaient  persuadés  qut| 
les  combinaisons  n’avaient  lieu  qu’à  raison  de  faff 
niié  qui  existait  entre  les  corps.  Par  ce  mot  affin^ 
té^  ils  n’entendaient  pas  seulement  la  tendance  à 1| 
combinaison;  ils  étaient  intimement  persuadés  qu’i 
y avait  analogie  de  principes  dans  les  corps  qui  se  coir 
binaient,  et  ils  avaient  établi  leurs  tables  daf finit 
d’après  cette  supposition.  La  terre  , disaient  - ils 
s^unit  à la  terre,  l’eau  à l’eau , et  le  feu  au  feu,  etc.  etc  y 
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; qui  pouvait  convenir  sans  cloute  à l’attrac- 
•11  (ra^grégatlon  , mais  non  à celle  de  combinai- 
a.  Voilà  comme  une  première  erreur  de  prin- 
)es  conduit  , sans  pouvoir  s’en  défendre  , à une 
reur  pareille  dans  les  consëc[uences.  Aujourd’liui 
:e  l’expérience  praticpie  , ranalogie  plus  exacte  et 
théorie  , d’accord  entre  elles,  tendent  à prouver 
l’iiue  des  conditions  absolues  pour  l’attraction  de 
mbiiiaison  , ést  que  les  corps  entre  eux  soient 
une  nature  totalement  différente  , il  ne  s’agit  plus 
leur  réunion  par  affinité , c’est  la  loi  d’attraction 
1 règle  à elle  seule  , les  combinaisons  et  qui  les 
t executer.  On  remarque  encore  c]ue  la  force  d’a- 
ésion  de  combinaison  est  d’autant  plus  grande  , 
c les  corps  qui  ont  de  l’attraction  l’un  pour  l’au- 
; , ont  des  propriétés  plus  éloignées  entre  eux.  Le 
imiste  Fourcroy  a justifié  l’intitulé  de  cette  loi , eu 
ésentant  des  exemples  de  combinaison  qui  prou- 
nt  démonstrativement  que  les  combinés  diffèrent 
s corps  combinants , par  la  saveur , l’odeur  , la 
iileur  , la  forme  , la  consistence  , et  la  fusibilité. 

Premier  e xemple , relatif  à la  saveur, 

1°.  Muriate  de  mercure  suroxigéné. 

2®.  Sulfate  de  potasse. 

ILes  corps  c]ui  composent  le  premier,  pris  séparé  - 
ent  à la  dose  de  4 à 6 grains , ne  porteraient  aucune 
:eiiite  à l’économie  animale , tandis  que  le  combiné, 
•is  à la  même  dose , serait  d’une  saveur  très  corro- 
æ et  un  des  plus  violents  poisons.  La  saveur  des 
»rps  qui  composent  le  second  est  des  plus  tran- 
lantes  et  brûlantes  ; leur  usage  est  des  plus  dange- 
ux.  Ces  mêmes  corps  combinés  n’ont  , au  con- 
lire  , qu’une  saveur  amère , et  leur  propriété  nou- 
11e  seulement  purgative. 

Deuxième  exemple , relatif  à T odeur. 

Muriate  d’ammoniac;  point  d’odeur,  quoi- 
que composé  de  deux  corps  odorants. 
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jt  , SiilAirc  (Ig  potüssc^  ti’cs  odorunt  ioi'Sffii'i 
est  hnmect(3 , taudis  que  ses  composants  ii  oi  i 
point  ou  que  peu  d’odeur. 

Troisième  exemple , relatif  à la  couleur. 

Les  (livers  oxides  de  plomb,  jaune  , rouge 
2^.  L’oxide  bleu  de  cobalt. 

3^.  L’oxide  vert  de  cuivre. 

La  couleur  de  ces  oxides  métalliques  iLa  rien  qiji 
ressemble  à œlles  des  métaux , ni  à l’oxigène  qui  n^i 
point  de  couleur. 


Quatrième  exemple , relatif  à la  forme. 


i^.  Le  gaz  acide  muriatique,) 

T ^ ^ >sans  forme  régulière. 

Le  gaz  ammoniac , ^ s 


Ces  gaz  combinés  prennent  une  forme  crystalllnqî 
connue  sous  le  nom  de  muriate  d’ammoniac. 


2^,  Les  alliages  métalliques. 

Geuxrci  prennent  une  forme  crystalline  , tout* 
autre  que  celle  qui  appartient  au  métal  pur. 


.Cinquième  exemple , relatif  à la  consistence.  * 


i^.  Deux  üiiides  combinés  peuvent  devem:^:’ 
solides.  1 

L’acide  sulfurique  et  la  potasse  en  liqueur , tou  i 
deux  avec  le  nioins  d’eau  possible  , crystallisent  eiti 
se  combinant,  i 

Deux  solides  réunis  peuvent  devenir  fluides  ü 
telle  est  runion  de  certains  sels  neutres  ave(}] 
la  glace.  if 

La  glace  , en  absorbant  du  calorique  des  sels  neu  »j| 
très , (ïevient  fluide.  d; 


Sixième  exemple , relatif  à la  fusibilité. 


Des  corps  difflcilement  fusibles  séparément 
deviennent  fusibles  lorsqu’ils  sont  unis. 

C’est  ainsi  que  le  soufre  uni  aux  métaux,  rend 


I 
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j s derniers  très-fusiWcs , et  le  devient  lui -même 
j ivantage. 

I Oïl  pourrait  multiplier  beaucoup  plus  les  exem- 
cs  : iiuiis  ceux  que  nous  venons  de  citer,  sont  plus 
le  suiïlsants  pour  prouver  que  les  corps  combines 
'muèrent  des  jiropriètès  totalement  differentes  de 
illes  des  corps  composants. 

Septième  loi. 


'atti'nction^  de  combinaison  se  mesure  par  la  dif- 
ficulté qiion  éprouve  à détruire  l’union  formée 
entre  deux  ou  plusieui's  corps. 

Il  doit  être  regarde  comme  certain  que  plus  deux 
.rps  combines  exigent  d’efforts  pour  être  séparés  , 
us  il  y a de  force  d’adhésion  dans  la  combinaison, 
r,  la  puissance  d’adhésion  donne  nécessairement 
mesure  de  la  force  d’attraction.  En  effet,  ce  ne 
ut  pas  les  corps  qui  s’unissent  avec  le  plus  d’avi- 
le,  qui  résistent  le  plus  à la  force  qui  tend  à les 
sunir  ; nous  pouvons  citer  un  exemple  à l’annui 
cet  te  assertion.  L’acide  nitrique,  est  facilement  dé- 
mjxise  par  le  mercure  , et  ce  métal  est  promnte- 
eut  dissout  par  cet  acide.  ^ ^ 

Cependant,  si  l’on  verse  de  l’acide  muriatique  sur 
e dissolution  de  mercure  dans  l’acide  nitrique  , il 
' aussitôt  précipitation  de  muriate  de  mercure  • et 
• on  soumet  le  nitrate  de  mercure  à l’action  du  ca- 
que  , 1 acide  nitrique  s’échappe,  et  il  ne  reste  que 
oxide  de  mercure  ; et  même , si  la  lempérature^est 
is  elevee  , le  mercure  se  ressuscite  ; tandis  que  le 
une  métal  combiné  avec  l’acide  muriatique  ,lavec 

è te'îie^fn  ad],ère  avec 

tn  mJZT  l’intermède 

n autre  corps  , pour  rompre  l’effet  de  son  at- 
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Huitième  loi.  ' 

Tous  les  corps  nont  pas  entreux  la  même  forcei\ 
d’ attn'acbionchimique y et  l’on  peut  à l’aide  de  l'ob~  \ 
sériation,  déterminer  le  degré  de  cette  force  exis~\ 
tente  entre  les  différents  corps  de  la  nature. 

Cette  inégalité  de  force  d’attraction  de  combi-j 
naison  entre  les  mollécules  des  divers  corps  de  la 
nature , donne  lieu  à des  décompositions  et  com-^« 
blnaisons  nouvelles , qui  tiennent  vraiment  du  mer-S' 
veilleux.  Ce  n^est  pas  tant  dans  les  laboratoires  des» 
chimistes  que  l’on  peut  la  remarquer  et  en  admirer  i 
les  effets  , que  dans  le  vaste  laboratoire  du  monde  ^i) 
où  tous  les  jeux  d’attraction  sont  perpétuellement) 
en  exercice  ; une  terre , une  pierre , une  matièrei» 
saline,  un  minéral,  se  présentent  avec  un  caractère!» 
particulier , qui  ne  peut  pas  appartenir  à un  autre  ; 
le  temps , ce  granci  maître  du  monde , change  , à. 
la  faveur  des  rencontres  fortuites , les  éléments  pri-^ 
mitifs  de  sa  composition.  Pour  nous  faire  comprem^ 
dre  par  des  exemples,  nous  citerons  la  conversion i 
des  carbonates  calcaires , en  sulfates  , et  à leur  tour , i 
les  sulfates  calcaires,  en  carbonates.  Les  pharmaciens- ■ 
chiinistes  font  en  petit  dans  leurs  laboratoires  , ce 
que  la  nature  fait  en  très  grand  dans  le  sien  ; etï 
pour  expliquer  l’inégalité  des  forces  d attraction  de  : 
combinaison , Bergman  distingue  celle-ci  en  attrac-  »^ 
tion  élective  simple , et  attraction  élective  double,  j 
La  première  est  ainsi  nommée  parce  que  c’est  ï 
comme  par  choix  ou  préférence  qu’un  corps  déjà  i 
combiné  quitte  ou  abandonne  son  composant , pour  t 
se  combiner  par  préférence  avec  le  nouveau  corps  > 
qu’on  lui  présente.  C’est  ainsi  qu’en  versant  du  carbo-  [ 
nate  de  potasse  en  liqueur  sur  du  nitrate  calcaire, cette 
terre  se  précipite , et  cède  sa  place  à la  potasse , qui  Ç 
se  combinant  avec  l’acide  nitrique  du  nitrate  cal-? 
caire , forme  du  nitrate  de  potasse.  Mais  cette  theo-  r 
rie  extrêmement  ingénieuse , et  que  l’expérience  i 
j^pufirme  |0urnellement  dan$  les  procédés  en  petit  » 
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>st  pas  toujours  conforme  au  principe  qui  Ta  éta- 
.lie  lorsqu’on  agit  sur  de  grandes  masses.  Nous 
evons  au  chimiste  vraiment  créateur , au  célèbre 
^ertholleb,  un  travail  sur  les  attractions  , crui  tout 
U nous  rappelant  nos  premières  incertitudes  , ré- 
>and  un  bien  beau  jour  sur  les  gi’ands  phénomènes 
le  la  nature.  L’attraction  élective  simple  , d’après  les 
’xpericnces  de  ce  savant  chimiste  ^ est  limitée  ou  il— 
iinilée,  selon  rinlluencc  des  masses;  elle  se  ren- 
érme  dans  la  loi  qui  vient  d’être  exprimée , lors- 
(iibn  agit  sur  de  petites  masses  ; au  contraire , elle 
l’a  point  de  limites  , lorsqu’on  agit  sur  de  grandes 
nasses;  c’est-à-dire,  que  la  puissance  élective  cesse 
une  certaine  époque  ; que  la  matière  qui  oblige 
elle  du  composé  à se  précipiter , est  à son  tour  de- 
ilacée  , pour  rendie  à son  premier  état  une  partie 
lu  composé.  Si  par  exemple , on  verse  de  l’eau  de 
;baux  sur  une  dissolution  de  sulfate  d’alumine  , l’alu- 
ni ne  est  précipitée , et  il  se  forme  du  sulfate  cal- 
•aire  ; mais  si , après  la  saturation  de  l’acide  sulfu- 
•ique  par  la  chaux,  ou  ajoute  une  nouvelle  quantité 
le  cette  dernière , il  se  rétablit  du  sulfate  d’alumine  : 
’est  donc  la  chaux  en  excès , qui  a changé  la  puis- 
ance  de  ^attraction  élective. 

Ce  genre  d’attraction  élective  simple , qui  s’exerce 
lécessairement  entre  deux  corps,  dont  l’un  est  simple 
,t  l’autre  combiné , donne  naissance  à des  déplace- 
nenls  d’où  il  résulte  indispensablement  de  nou- 
veaux combinés  , et  tantôt  des  précipités,  tantôt  des 
’edissolulions  de  quelques-uns  de  ces  précipités, 
l’autre  fois  des  dégagements  des  corps  qui  faisaient 
lartie  des  composes.  Il  est  donc  à propos  d’établir, 
es  véritables  conditions  qui  doivent  déterminer  cha- 
lui  de  ces  trois  états. 

Les  précipités  ont  lieu  toutes  les  fois  que  la 
nalièro  séparée  de  son  composé  est  ou  insoluble,  ou 
^>eu  soluble. 

Les  pré  î pi  tes  qui  peuvent  se  redissoudre  , 
jont  nécessairement  de  nature  soluble.  • ; 
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3^.  Les  séparations  des  corps  qui , dans  leur  é(a  i 
isole,  sont  volatils  ou  gazeux  , et  qui  jouissaient  d. 
Ja  iixite  dans  les  combinaisons  qui  eu  iaisiiienl  dej 
corps  composés , ne  peuvent  pas  être  placées  dan.l 
Je  meme  rang  que  les  précqiités  ; c’est  un  autr«i 
moyen  chimicpie  à l’aide  duquel  on  parvient  à obv 
tenir  certains  corps  volatils  et  gazeux  dégagés  dtl 
leurs  composants.  C’est  ainsi  que  l’on  sépare  le  «azi 
ammoniac  du  muriate  de  ce  nom  , par  la  cbairx , 
et  aussi  Jes  gaz  nitreux,  nitrique  et  murialicme,  par 
1 acide  sulfurique.  Nous  entrerons  dans  les  details 
convenables  à cet  égard  lorsqu’il  en  sera  temps 
mais  nous  ne  pouvons  nous  dispenser  de  revenir  sui3 
le  compte  des  précipités.  I 

, variantes  dans  la  précipitation  ont  donné  lieai 
a des  distinctions  entre  les  précipités.  On  en  compté 
de  quatre  espèces,  savoir:  ^ i 

Piécijjité  'vrai.  Lorscjiie  la  matière  séparée 

niDO.sé  liar  celle  rm’nn  -ir  i l 
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du  comnose  par  celle  qu  ou  y ajoute,  occupe  la  iilace 
du  fond;  exemple  : la  magnésie  précipitée  de  sou 
siiliate  , par  la  potasse. 

2 . Précipité  faux.  — Lorsque  le  précipitant  se 

combine  et  se  précipite  avec  la  matière  du  composé. 
-Tel  est  le  mercure  précipité  du  nitrate  mercuriel  par 
1 acide  muriatique.  ^ 

3 . Précipité  pur.  Lorsque  la  matière  du  com- 
pose n’a  souffert  aucune  altération.  Tels  sont  les  sels 
crystalhsables  précipités  de  Teau  qui  les  tient  en  so- 
lution par  l’alcool. 

4 . Précipité  impur.  — Lorsqu’il  participe  du  pré- 
cipitant. Tels  sont  les  précipites  métallicjues  par  les 
alcalis. 


Un  moyen  sur  de  reconnaître  siiiTe  champ,  un  pré-  'i 
cipité  impur , c’est  d’ajOuter  plus  du  corps  précipi-  rj 
tant  qn  il  n’eri  faut  pour  détmire  la  combinaison  du  h 
corps  que  l’on  décompose:  alors  il  y a redissolulioii  o 
du  précipité  par  le  précipitant  ; exemple  : le  cuivre 
du  nitrate  ou  du  sulfate  de  ce  nom  précipité  et  re-  ' 
dissout  par  l’ammoniac  j la  teinture  martiale  alcaline  i 
de  5tahl. 
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I.a  seconde,  nommée  altraction  éleclive  double 
t celle  uni  s’exerce  enrre  deux  corps  déjà  combinés» 
d’ou  il  résulte  une  double  décomposition  et  une 
•uble  combinaison.  Mais  ce  qu’il  y a de  remar- 
lable  dans  cette  sorte  d’attraction  , c’est  que  ces 
‘ux  pbéiioinènes  chimiques  n’auraient  pas  lieu  , si 
s deux  corps  mis  eu  contact  n’étaient  pas  l’un  et 
mire  dans  l’état  de  combinaison.  Un  exemple  va 
mdi'c  celte  assertion  très  facile  à comprendre. 

On  suppose,  d’un  coté , du  sulfate  de  potasse,  et 
i l’autre  du  nitrate  calcaire,  tous  deux  eu  liqueur, 
mis  en  contact.  Il  s’opérera  une  double  décompo- 
don , et  par  lu  même  conséquence  , une  double 
imbinaison. 

Par  quelle  puissance  s’est-il  fait  que  la  potasse  » 
)iit  la  tendance  à la  combinaison  avec  l’acide  sul- 
irlcjue , est  telle  qubn  ne  connaisse  que  la  barite 
ai  l’oblige  à céder,  ait  pu  se  séparer  de  cet  acide» 
oiir  céder  la  place  à la  chaux,  et  se  combiner  de 
)u  coté  avec  Pacide  nitrique  ? On  remarque  que 
i la  chaux,  ni  l’acide  nitrique,  employés  isolément, 
e pourraient  opérer  la  moindre  altération  dans  la 
jmbinaison  du  sulfate  de  potasse.  Pour  expliquer 
cause  des  deux  faits  nouveaux , résultants  de  la 
auble  décomposition  qui  a donné  poiu'  produit 
a nitrate  calcaire  et  du  sulfate  de  chaux , il  faut 
ivoir  que  les  forces  d’attraction  sont  quiescentex 
; divellentes  ; que  l’attraction  quiescente  tend  à 
jtenir  les  corps  dans  l’état  combiné  ; que  l’attraction 
ivellente  tend  au  contraire  à éloigner  les  corps^ 
omposauts  de  leurs  composés.  Cela  posé,  si  la  puis- 
mce  divelleute  est  plus  grande  que  la  quiescente» 
doit  sbnsuivre  nécessairement  une  décomposition, 
l’est  précisément  ce  qu’il  arrive  dans  l’exemple 
roposé. 

On  suppose  que  la  force  d^attraction  entre  l’acide 
ulfurique  et  la  potasse  soit  comme  d;  que  celle  de 
acide  nitricpie  tende  à y adhérer  par  une  force 
omiucY  • d’uue  autre  part  ,.que  lu  chaux  attire  l’acide 
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snirpique  par  une  force  comme  6,  et  que  l’aciA 
ïiG  soit  1 Gtciiii  CJL10  jiâr  iiiiG  force  comrne 
il  résulte  que  l’acide  sulfurique  du  sulfate  de  potassd; 
attiré  par  6,  par  la  chaux,  n’est  plus  retenu  qj^ 
pai  une  force  2 ^ par  la  potasse.  Celle-ci  attirée  p^' 

I acide  nitrique,  par  une  force  7,  tandis  que  ci», 
dernier  n’est  retenu  par  la  chaux  que  par  une  force 

II  arrivera  que  la  tendance  à la  combinaison  qtl 
existe  entre  la  potasse  et  l’acide  nitrique , étant  dj 
trois  degrés  de  puissance,  tandis  qu’il  ne  lui  restf. 
que  deux  degrés  de  cette  meme  puissance , pou|: 
demeurer  combinée  avec  l’acide  sulfurique  ; ce  dep» 
nier  acide  sera  forcé  de  céder  la  potasse  à l’acid^, 
nitrique , par  la  raison  que  trois  l’emportent  sur  deu?^ 
nécessairement. 

Il  est  beaucoup  de  circonstances,  où  l’attractioii;, 
élective  double  se  fait  remarquer  dans  les  labora^ 
toires  cle  chimie;  mais  c’est  sur- tout  dans  les  di  ver**» 
combinés  de  la  nature,  qu’elle  est  plus  fréquente |f 
et  cju’elle  devient  importante , sur-tout  à la  formatioiJ 
de  certains  corps  minéraux. 

NEUVIEME  LOI.  ^ 

î-i  Clttl  CLCtlOTh  COTnjblTLChlSOJX  GSb  GTh  TCLlSOTt  'T 

imerse  de  la  saturation  des  corps  les  uns  R 
par  les  autres^  j , 

L auteur  de  cette  loi  a voulu  prouver  deux  fait5,  i 
qui  se  rencontrent  clans  toutes  les  espèces  de  com-  ) 
biiiaisons.  Le  premier,  que  tous  les  corps,  en  se 
combinant,  sont  soumis  à des  proportions  de  com- ? 
binaison  au-delà  desquelles  les  combinés  ne  peuvent 
plus  prendre  une  plus  grande  quantité  de  ehacim  ‘• 
de  leurs  composants.  Ainsi , par  exemple , l’acide 
sulfurique  est  composé  de  69  parties  de  soufre  et 
de  31  parties  d’oxigène  : cet  acide,  à ce  terme  de  ï 
combinaison,  est  à son  point  de  saturation  ; il  ne  i 
peut  pas  se  charger  d pne  plus  grande  qiymtiié  de  l 
soufre,  sans  interrom lécpiilibre  qui  le  consti- 
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It  acide  sulfuricmc  ; et  si  on  lui  enlève  une  noi  lion 
son  oxiaène , alors  il  devient  acide  sulfiu-eux , 
il  seloiane  d’autant  de  sou  véritable  point  de 
iratlon.  Voilà  pour  l’explication  du  premier  lait. 
Le  second,  c’est  que  la  combinaison  des  premières 
illécules  de  cliaciin  des  corps  composants,  est 
lioiirs  plus  forte  que  celle  qui  s’exécute  entre  les 
:nières , à mesure  quelle  s’opère  et  qu  elle  ap- 
x'he  de  la  saturation.  L’expérience  fait  voir  a 
Kfue  instant,  qu’un  corps  combiné  jusqu’à  satu~ 
ion  cède  plus  facilement  une  partie  de  1 un  de 
composants , que  lorsqu’il  ii’est  pas  sature , et 
'il  est  très  difficile,  au  contraire,  3e  séparer  ses 
'nières  mollécules  de  décomposition,  ou,  si  Ion 
it,  sespremièrcs  de  combinaison.  Je  citerai  encoie. 
ir  exemple  l’acide  sulfurique.  Si  1 on^  met  cet 
ide  en  contact  avec  le  mercure,  on  obtiendra,  à 
ude  du  calorique  , de  l’acide  sulfureux  et  du 
fate  de  mercure.  Il  y a donc  eu  d abord  decom- 
sition  de  l’acide , oxidation  du  mercure , et  ensuite 
solution  de  ce  métal  pour  en  former  un  sulfate, 
résulte  de  ce  fait,  que  les  dernières  mollécules 
itxigène , qui  se  sont  combinées  au  soufre  pour 
faire  de  l’acide  sulfurique,  sont  plus  faciles  à 
séparer  de  la  base  souire  , que  les  premières 
i s’y  sont  combinées. 

DIXIEME  LOI. 

Cette  loi  est  celle  que  le  citoyen  Fourcroy  appelle 
raction prédispos ante.YW^  s’exerce  entre  les  corps 
li  n’ont  pas  de  tendance  à se  combiner  immédia- 
aient,  mais  qui  peuvent  se  combiner  par  l’inter- 
ède  d’un  autre  ^ sans  lequel  il  ne  se  manifesterait 
>int  d’attraction.  Exemple , l’eau  et  le  fer  ne  se 
mbinent  point  directement  ; mais  si  on  ajoute  de 
eide  sulfurique^  celui-ci  dispose  le  fer  à décom- 
>ser  l’eau  ; le  métal  s^empare  de  l’oxigène  de  cc 
lidc  , s’oxide^  et  peu  après  se  dissout  dans  l’acide 
Ifiirique^  avec  Icfjiiel  il  forme  du  sulfate  de  1er. 
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T.e  ga.  hjdi  oaène  de  l’eau  est  mis  à nu , « s’éel.ad 
comme  plus  leser  cnie  Ipc  « • ccuayi 

exemple,  le  soufre  n est  point  atlarmé  par  IVau 
ne  J attaque  point  : mais  ii  ou  l'uni  i m a oà  ?'' 
nouveau  comlune  deconmnsn  IV...  *’ 


aqueux 

Troisième  exemple;  l’acide  carbonique  n’est  rt 

est  a r‘l  ' et  le  devient  ^ 

est  combine  avec  la  soude  ou  avec  la  chaux. 


L 


CHAPITRE  VII. 

De  la  répulsion. 


d^hu  * * T-  "P®  d’opposition  à la  1 
de  attraction.  Aiirsi  tout  ce  qui  tend  à éloinn, 

les  mollecules  des  corps , les  unes  des  autres  contr 

balance  la  puissance  de  l’attraction.  Cetife  fora 

qui  tend  a soulever  les  mollecules,  à les  tenir  nli 

a existence,  et  les  fane  passer  de  1 état  solide  ir 
m-adation,  ,„sq„’à  l’ètat  aèriforme  , était,  et 'e 
a une  nécessite  absolue.  Sans  elle  tous  les  corps  d 
la  nature  seraient  solides,  inerts,  on  sans  vie  , 
ne  formeraient  qu’une  seule  masse.  Le  calorinn 
est  le  principal  agent  dont  la  nature  se  sert  pou 
contrebalancer  la  puissance  de  lattraction  : luai 

d’examiner  les  ]iropriétë 
de  cct  agent  universel  , sous  ses  rapports  les  plu 
immédiats  avec  la  pharmacie  et  la  ebimie.  ^ 
l.e  calorique  et  la  lumière  sont  les  deux  pria- 
cipes,  dont  la  réunion  constitue  ce  que  l’on  conuaîl 
sous  le  nom  de  feu,  que  les  anciens  physiciens- 
cliiniisîes  regardaient  comme  un  corps  simple  et 
auquel  ils  donnaient  le  nom  à:;élémeiib.  Nous  di^ 
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lierons  ces  corps  , l’un  l’autre , afin  d’en  mieux 
ür  les  propriétés;,  et  nous  cloniierons  la  priorité 
lumière. 

§.  I.  De  la  lumière. 

a liunière  est  un  corps  dont  l’existence  est  liien 
lOiiti'ée  par  son  action  sur  les  corps  organiques, 
)ar  tous  les  phénomènes  qui  résultent  de  son 
on.  Sa  propi'iété  physique  la  plus  essentielle , 
le  rendre  visibles  tous  les  coriis  de  la  nature , 
e nous  mettre  à portée  de  les  distinguer  les  uns 
autres.  11  paraît  qu’elle  doit  cette  faculté  à l’ex- 
le  rapidité  de  son  mouvement  et  à son  élasticité, 
est  telle  que  l’angle  de  réllexion  qu’elle  parcoui’t 
igal  à celui  de  son  incidence  ; à ces  deux  causes 
siques  de  première  nécessité^  on  doit  encore 
lettre  celle  de  raccumulation  des  mollécules  de 
imière  meme , lancée  avec  force  du  soleil  et  des 
les  fixes  qui  en  sont  le  foyer  essentiel.  I^a  rapi- 
de son  mouvement,  d’après  le  calcul  des  plus 
iiits  astronomes , est  démontrée  par  l’espace  de 
Lre-vingt  mille  lieues  qu'elle  parcourt  en  une 
•nde.  Si  l’on  fait  passer  un  rayon  solaire  à travers 
Tès  petit  trou  d’un  volet,  et  qu’on  lui  oppose 
lame  de  couteau , la  déviation  du  corps  lumi- 
V , en  prouvant  sa  gravitation , démontre  qu’il 
iun  corps. 

a lumière  est-elle  Un  corps  distinct  du  calorique? 
vpérience  et  l’observation  eu  font  jouincllemcnt 
vérité  démontrée.  En  effet , les  phosphores,  les 
nants  , le  bois  pourri , les  écailles  de  poissons 
ics,  les  vers  luisants,  les  rayons  de  la  lune  offrent 
lumière  très  vive  sans  présenter  de  calorique, 
e grand  Newton  a décomposé  la  lumière  solaire 
ept  rayons  primitifs  : le  rouge,  l’orange , le  jaune, 
ert,  le  bleu,  le  pourpre,  le  violet..  Les  corps  qui 
ichissenl  les  rayons  de  la  lumière  sans  y apporter 
changement,  font  paraître  du  blanc  ; ceux  cpii  les 
>rbent  tous , lent  paraître  le  noir.  La  diversité  de>  ’ 
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couleurs,  leurs  nuances  variées  ù nuflni,  dépeii(k 
des  divers  degrés  d’affinité  entre  tel  et  tel  ravoil 
a\  ec  tel  ou  tel  corps.  Mais  le  point  de  vue  sous  leriii 
nous  devons  examiner  la  lumière  , c’est  singuli/j  , 
ment  sous  ses  rapports  essentiels  à la  vie  végetalen 
animale,  et  a raison  de  son  inllueuce  sur  les  coi; 
physiques  et  clpmiques. 

fouit  de  végétation  sans  lumière , ou  du  moins  sal 
le  concours  de  la  lumière.  Les  végétaux  n’ont  qu’iu; 
vie  faible  et  languissante;  ils  sont  sans  odeur,  s^ 
couleur , sans  presque  de  saveur , et  n’ont  point  i 
presque  point  la  propriété  de  hruler.  La  lumière  n’'i 
nue  pas  moins  sur  la  coloration  et  la  vie  plus  actfl^ 
des  animaux.  Mais  voyez  au  surplus  tout  ce  que  i’ai  ' 
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végétal  et  animal , ne  sont  pas  moins  remarqnabl 
sur  une  infinité  de  combinaisons  chimiques.  On  pe 
même  avancer  avec  assurance  qu’il  n’est  pas  u 
seule  substance  simple  , composée  ou  combiné! 


quelqu  enfermée  qu’elle  soit  dans  des  flacons  boj 
elles  avec  des  bouchons  de  crystal  usés  à l’émerj 
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qui , étant  exposée  au  contact  de  la  lumière , n 
prouve  une  altération  plus  ou  moins  sensible.  Oui 
le  changement  de  couleur  qui  a heu  à Pégard  d’u 
infinité  de  corps  , il  s’opère  à chaque  instant  des  d 
compositions  et  des  combinaisons  nouvelles.  Ce  so 
sur-tout  les  acides  minéraux,  les  oxides  métallique 
les  poudres  végétales , les  huiles  volatiles  , les  huil 
animales , les  sels  métalliques,  les  fécules  colorante 
les  oxides  hydro-suif  tirés  , dans  lesquels  on  obser 
les  altérations  les  plus  singulières.  Ces  divers  phéu 
mènes  d altération  ont  été  bien  remarqués  par  toi 
les  pharmaciens  : mais  on  doit  de  la  reconnaissauc 
au  cit.  Lescot,  pharmacien,  qui  exei’ce  son  art  ave 
connaissance  de  cause  et  une  précision  que  l’on  pei 
nommer  scrupuleuse,  pour  un  excellent  ménioii 
qu’il  a publié  à l’occasion  d’un  vase  couservaleiir  d 
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invention , à Tusage  des  pliarniaciens  et  des  laln  i- 
s de  couleur  (i).  11  indique  dans  son  mémoire  le 
en  de  prévenir  les  altérations  occasionnées  par 
jiitact  de  l’air  et  de  la  lumière, 
es  eiïets  de  la  lumière  sur  Facide  nitrique  sont 
sensibles.  Au  bout  d’un  certain  temps , le  llacoii 
emplit  de  vapeurs  rouges. 

’acide  muriatique  oxigéné  en  contact  avec  la  lu- 
re , déiïasc  du  caz  oxisène. 

’ O n P D , 

oxide  rouge  de  mercure  expose  aux  rayons  so- 
is , se  désoxide. 

e muriate  d’argent  exposé  à la  lumière  se  réduit 
•tat  métallique  dans  ses  surfaces  , tandis  quo 
artie  inférieure,  qui  est  à l’abri  de  la  lumière 
l’intermède  d’un  papier  noir , reste  dans  l’état 
ide  (2). 

§ IL  Du  calorique, 

e calorique  est  un  des  principes  du  feu  ; c’est 
i le  principe  de  la  chaleur.  Il  ne  faut  pas  con- 
Ire  Faction  avec  l’agent.  La  chaleur  n’est  réelle- 
it  que  l’effet  produit  sur  un  organe  par  le  pas- 
: du  calorique  qui  se  dégage  des  corps  environ- 
;s.  La  sensation  du  froid  ou  du  chaud  ne  peut 
r lieu  qu’autant  qu’il  y a inégalité  dans  les  tem- 
: dures  des  corps  comparées  à celles  de  nos  organes, 
y a nullité  de  sensation  lorsque  les  deux  corps 
• se  touchent  sont  au  même  degré  de  température. 
>n  a distingué  le  calorique  sous  trois  états  diffé- 
:^s;  savoir,  en  calorique  libre,  combiné  ou  retenu, 
ldi  an  t. 

e calorique  libre , aussi  appelé  tbermométrique  , 
oelui  qui  nous  est  transmis  par  les  rayons  du  so- 
qui  pénètrent  jusqu’à  nous  en  traversant  Fat- 


) Ce  mémoire  est  consigné  dans  le  Recueil  périodique  de  Médecine  y 
• Al,  page  34. 

) RoaiUon  Lagrange  , fttanMs/  d'un  cour»  de  Chimie  y tome 
1 19. 


( ) 

niosphère  cmi  leur  sert  de  milieu  eouvercent,  ou  « 
est  aegoge  des  corps  soit  par  l’efiet  de  la  l^ombustil 
«ou  par  uii  deplacemeiu  lored  de  celui  .,ui  consli  j 
les  coi-iM  a 1 état  lltiide  ou  aériforme , et  «ue  il 
aiueiie  a 1 état  solide  par  un  moyen  quelconque.  'I 
Un  ne  peut  pas  sedissimuler  qu’il  n’est  )>as  possih 
n‘,  “ .'"oy.ens  counus  jusqu’à  prése.i 


d obtenir  ce  principe  de  la  chaleur  dans  l’état  d’u 
liberté  absolue,  par  la  raison  qu’il  a une  très  grau' 
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tendance  a se  combiner  avec  tous  Jes  corps  de  la  li 

tare  ; mais  on  ne  peut  pas  non  plus  clouter  de  son  ex 
ence  , piusc|ii  elle  se  manifeste  d une  manière  ij 
sensible  , et  à des  degrés  d’activité  extrêmement  \ 
ries  pu  éloignés  les  uns  des  autres.  C'est  même 
'pi  e&ence  de  ce  principe  que  les  corps  naturels  , ta 
ceux  orgamcpies  que  ceux  inorganiques  , doive 
leurs  modifications, leurs  diverses aggrégations , lei 
tacultes  physicjues  proprement  dites , et  le  systèi 
de  la  vitalité.  C’est  au  calorique  cpe  les  mollécul 
des  corps  et  les  corps  eux-mêmes  doivent  leur  éce 
temeut  ou  les  distances  qui  les  éloignent  les  uns  d 
autres;  c’est  au  calorique  enfin  que  Ion  doit  rappc 
ter  la  force  d opposition  à la  puissance  d’aggrégatio 
et  cette  force  prend  le  nom  de  répulsion.  Mais 
laut  faire  connaître , par  des  citations  frappantes , 1 
trois  considérations  qui  peuvent  servir  à prouv 
1 existence  du  caloricnie  liiDre  ou  tbermométrique. 

Première  citatiojzèïjA  température  de  1 atinosiihèi 
est  plus  ou  moins  élevée  , suivant  la  direction  di 
rayons  solaires  sur  notre  planète , et  selon  l’état  c 
con  vergence  de  ces  mêmes  rayons.  Si  nous  les  acc 
muions  à l’aide  des  verres  lenticulaires , nous  par\ 
nous  à établir  un  foyer  de  calorique  capable  de  voj 
liliser  ou  de  consumer  le  diamant  (r). 


[\)  V oyez  les  expériences  faites  sur  le  diamant  , par  MM.  Cadet  et  Frii 
,9011 , avec  le  verre  ardent  de  Tschirnans,  août  1772  . et  celles  faites  eu  oeJ 
lue  177^*,  avec  la  lentille  de  liqueur  de  M.  Trudaiiie.  Dictionnairt 
Uiinue  de  Macquer,  seconde  édition  tome  III , page  386. 
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'deuxième  citation.  Le  calorlfruc  devient  iheiv- 
netri([iie  par  suite  de  la  combustion  des  corps 
ibiistibles.  Pour  concevoir  le  phénomène  de  ce 
igement  de  calorique  par  la  combustion  , il  faut 
>ir  que  cette  opération  ( la  combustion  ) ne  peut 
r lieu  qu’autant  qu’il  y a combinaison  de  la  Jjase 
’az  oxigène  jxir  le  corps  combustible  meme,  ür  , 
xaliou  de  cette  base  ne  peut  avoir  lieu  qu’en  con- 
knee  du  dégagement  du  calorique  qui  la  tenait  à 
t de  gaz , et  ce  dégagement  est  d autant  plus  ra- 
; et  plus  considérable,  que  le  combustible  a plus 
n-actioii  pour  cette  base  de  l’oxigène.  Les  bois  ré- 
iix  dégagent  plus  de  calorique  lors  de  leur  com- 
ion,  que  les  bois  blancs.  Le  dégagement  de  calo- 
e est  encore  plus  considérable  lorsque , sous  un 
me^  égal  d’air,  on  applique  une  plus  grande  masse 
•.  Ce  phénomène  d'une  combustion  rapide  de- 
t ti'ès  remarquable  lorsque  la  température  de 
est  très  froide  , et  qiPen  conséquence  ses  inollé- 
s sont  plus  rapprochées.  Enfin  la  combustion  de- 
t encore  plus  rapide , et  le  dégagement  du  calori- 
plus  intense,  lorsqu'on  applique  immédiatement 
.Z  oxigène  lui-méme  sur  le  combustible  allumé  , 
ia  raison  que  ce  principe  essentiel  de  la  combus- 
11  est  pas  allonge  par  d’autres  fluides  aériforines 
•loignent  et  affaiblissent  ses  propriétés  physiques, 
-tle  théorie  du  dégagement  du  calorique  par  la 
bustlon , pour  le  rendre  thermométrique,  a fait 
un  grand  pas  à la  pharmacie  : elle  a donné  lieu 
decouverte  des  moyens  d'accumuler  le  calorique 
: les  fourneaux  , à un  tel  point  que  les  corps 

plus  réfractaires  résistent  difficilement  à leur 
•11. 

'roisœme  citation.  Le  calorique  combiné  peut 
nir  thermométrique  par  un  dégagement  opéré 
1 union  de  deux  ou  plusieurs  corps. 

< somiue  de  calorique  qui  constitue  en  partie,  ou 
existe  (tans  cliacuu  des  corps , étant  nécessaire- 
t mesjale,  d en  résulte  que  lors  de  leur  union  et 
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(îe  leur  combinaison  , celui  d’enlre  eux  qui  en  est} 
plus  abomlamnient  pourvu , doit  rabandonner  po*  • 
se  mettre  en  équilibre  de  température  avec  celui  'ï 
ceux  qui  en  sont  moins  pourvus.  C’est  ainsi , y 
exemple  , que  si  l’on  combine  de  l’acide  sulfuriqufi 
66  degrés  avec  de  l’alcool  à 36 , ce  dernier  abal; 
donne  son  calorique  pour  prendre  une  tenxpératd’ 
moyenne  avec  l’acide.  Alors  il  y a une  émission  h 
calorique  qui  devient  lliermométrique.  Le  méme^l), 
nomène  a lieu  entre  l’union  de  l’eau  avec  la  cba;: 
vive.  L’eau  se  solidifie  aux  dépends  du  dégagement 
son  caloritpie.  Nous  observerons  que  1 émission  0 
l’absorption  du  calorique  est  d’autant  plus  ou  molJ^/ 
sensible,  que  Ton  agit  sur  des  masses  plus  ou  moJi 
volumineuses.  ‘ 

Le  calorique  combiné  est  celui  qui  est  enchaî| 
dans  les  corps,  et  qui  fait  une  de  leurs  parties  coif 
tituantes.  On  lui  donnait  anciennement  le  119m 
chaleur  latente  ÇiW,  de/<?i/  combiné  ; mais  il  est  facl 
d’apercevoir  combien  ces  dénominations  étaient  iiî 
propres.  Nous  avons  suffisamment  fait  comprendrez 
différence  qui  existe  entre  la  chaleur  qui  n est  qu’q 
effet , qu’une  sensation,  et  le  calorique  qui  en  esti' 
cause.  Mais  il  est  utile  de  savoir  que  les  corps  cof^ 
tiennent  en  eux  plus  ou  moins  de  ce  principe  ur*f 
versel  qui  caractérise  les  différences  dans  l’attractid 
d’aggrégation  de  leurs  mollécules.  Le  pharmacien  ^ 
pourrait  établir  une  échelle  de  graduation  bien  exaÆ 
relative  à la  somme  de  calorique  qui  appartient  à clJf 
que  corps , aurait  à l’égard  de  tous  des  données  cd} 
taines  non  seulement  sur  la  force  d’adhésion  de  leu^' 
mollécules,  mais  encore  sur  la  propriété  qu’ils 
raient  d’absorber  ou  d’émettre  telle  ou  telle  quantfl 
de  cet  agent  de  répulsion,  lors  de  leur  union  ou^ 

leur  combinaison.  _ I, 

Il  y a une  grande  différence  entre  le  caloriqi’^ 
combiné  et  le  calorique  retenu.  Ce  dernier  se  rai 
porte  à la  capacité  qu’ont  les  corps  pour  retenir  q 

conduire  ce  fluide  , de-là  la  distinction  enti’e  la  d 

pacq 


cité  tles  corps  pour  le  caloricpie , et  la  conducîbilit^ 
s mêmes  corps  pour  ce  tluide  sui  generis»  Les 
rues  ijiie  nous  prescrit  cet  ouvrage  , ne  nous  per- 
îttent  ])as  d’entrer  dans  tous  les  details  que  coni- 
rte  ce  sujet  ( i ) ; mais  nous  ferons  remarquer  les 
Vérences  les  plus  essentielles. 

Il  importe  au  pliarmacieu  , dans  mille  circonstaii- 
> , de  savoir  (jiiels  sont  les  corps  les  meilleurs  con- 
cteiii's  du  calorique , comme  ceux  qui  ont  plus  de 
pacilé  pour  le  retenir. 

On  ])eut  établir  en  principe  que  la  capacité  des 
rps  pour  retenir  le  calorique  appartient  par  pré- 
. ence  à ceux  qui  éprouvent  le  moins  d’altération 
• sa  présence , c’est-àdire,  dont  les  mollécules  résis- 
il  à son  action  sans  se  disgréger,  se  dilater,  ou  se 
:ilier.  Les  terres  argilleuses  paraissent  être  du 
tnbre  des  corps  qui  ont  le  plus  de  capacité  pour 
tnir  le  calorique  ; les  métaux  qui  entrent  le  plus 
licilement  en  fusion  sont  également  aptes  à son 
simulation  ; telle  est  la  raison  qui  fait  préférer 
pi  emières  pour  la  construction  des  fourneaux  , 
le  platine  entre  autres  pour  la  fabrication  des  creu- 
5 , concnrremment  avec  la  terre  argilleuse  et  le 
fondu.  Les  corps  fusibles, tels  que  les  métaux, ont 
ins  de  capacité  ])our  le  calorique , et  en  sont  meil- 
rs  conducteurs.  Les  Iluides  en  général  sont  d’au- 
t moins  propres  à retenir  le  calorique,  qu’ils  sont 
s facilement  vaporisables  : tels  sont  l’eau,  l’aL 
*1  > rétber , pour  exemples  bien  sensibles.  L’eau 
re  en  ébullition  à 8o  degrés , l’alcool  à 6o  , l’étber 
O du  theiTnoniètrc  réaumurien.  C’est  sur  les  diffé- 
ices  de  capacité  pour  le  calorique  qu’ont  les  corps 
rc  eux,  que  les  physiciens  ont  construit  les  ther- 
nietres  et  les  pyromèires.  Réauniur  a construit 
thermomètre  sur  le  principe  de  dilatation  , et  il 
dopte  pour  régulateur,  le  mercure  et  l’alcool. 


invitons  nos  Irrtcrs  à ronsnlter  l’ouvrage  du  citoyen  Socqret, 
l le  Calnruiue  , etc.  etc,,  un  vol.  in-8,  an  IX  fi  Soi  J, 

s , cher  Uesray  , me  Hanlc-Feuille  , 36.  ( ^ > 
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pure  a laquelle  il  a donné  la  forme  de  dés  , qu’ji 
intioduit  dans  des  cannelures  qui  diminuent  de  di|!i 
inetre  à leurs extrémités.Ges  instruments  sont  décrik 
dans  tous  les  livres  de  chimie.  I 

Le  calorique  radiant  est  celui  qui  n’est  ni  theti 
mometrique  , ni  combiné.  Pour  bien  savoir  ce  qu 
est,  il  faut  savoir  que  le  calorique  thermométriqiü 
cesse  de  1 être  , dès  qu’il  a franchi  la  couche  atmol 
spherique  qui  le  retenait  dans  son  état  de  pulssamit 
active  et  sensible.  Alors  il  est  disséminé  dans  la  r« 
gion  atmospberique  supérieure , et  il  n’exerce  aïk 
cune  action.  Il  attend, pour  reprendre  sa  faculté  the 
mometrique,  que  1 absorption  du  calorique  répano 
dans  1 horizon  lui  ait  fait  place.  Ce  phenomene  t 
restitution  à son  état  thermométrique  est  du  à s 
très  grande  attraction  pour  se  combiner  avec  It^ 
corps  froids. 

^ous  aurons  occasion  , par  la  suite,  de  revenir  sq 
l’influence  du  calorique  dans  les  diverses  opération 
de  pharmacie. 


CHAPITRE  VIII. 


Des  gaz  ou  fluides  élasüques. 


Les  gaz  ou  fluides  élastiques  sont  des  corps  dont  Id 
mollécules  sont  dans  un  état  de  division  telle  qu’ellq 
jouissent  d’une  mobilité  extrême , et  qu’elles  son 
plus  ou  moins  susceptibles  de  compression.  Leu 
compressibilité  est  la  cause  immédiate  de  leur  élastJ 
cité.  En  effet , pour  qu’un  corps  soit  réputé  élasti 
que , il  faut  qu  il  puisse  être  comprimé  , pour  rq 
prendre  ensuite  son  état  naturel  dès  que  la  force  di 
compression  cesse  d’avoir  lieu.  Les  degrés  d’élast^ 
cité  des  gaz  ou  fluides  aériformes  ne  sont  pas  Iq 
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mes  pour  tous  : ils  varient  nécessairement , en 
iscquence  de  leur  légèreté  ou  pesanteur  spécifi- 
\ Mais  à quoi  doit-on  rapporter  la  cause  de  leur 
gazeux  ? Point  de  doute  que  ce  ne  soit  à la  quan- 
}iîus  ou  moins  considérable  de  calorique  qui  entre 
is  la  combinaison  de  ces  corps  , et  à la  force 
ttraction  qui  existe  entre  ces  corps  d’une  i^art  et 
'aloriqiie  de  l’autre.  Il  faut  distinguer  ici  la  dif- 
?ncequi  existe  entre  ce  que  nous  avons  nomme 
s haut,  capacité  et  cônducibilite  du  calorique,  on 
•action  pour  le  calorique.  Lorsque  les  mollécules 
^^vps  sont  tenues  écartées  par  le  calorique  de 
mf elles  jouissent  de  l’aréiformité  par  leur 
division , leur  état  gazeux  n’est  qu’acciden- 
et  la  rencontre  d’un  corps  froid  les  reUablit  bien- 
dans  l’état  qui  leur  est  plus  naturel.  Il  n’en  est 
de  même  des  üuides  élastiques  qui  doivent  leur 
. gazeux  a leur  véritable  combinaison  avec  le  ca- 
que ; pour  que  ceux-ci  cessent  d’être  aérifor- 
, il  faut  que  la  soustraction  du  calorique  soit 
ree  par  une  véritable  décomposition  et  combi- 
on  nouvelle  , soit  du  caloiique  avec  un  autre 
>s , soit  de  la  base  elle  même  du  fluide  gazeux; 

“ t^orps  avec  qui  il  forme  un  nouveau  com- 
. Ainsi  la  distinction  des  fluides  élastiques  gazeux 
oermanents  et  non  permanents  est  purement  gra- 
; : chaque  corps  naturel  est  doué  du  genre  d^ag- 
*;ation  qui  lui  est  propre  ; ses  modilications  dans  sa 
distance  ne  sont  janiais  que  des  accidents  qu’il  doit 
9 soit  à 1 absence  du  calorique, 
était  bon  de  s’entendre  sur  la  véritable  signifî- 
m des  gaz  ou  fluides  élastiques  projirement  dits. 

■ >onsde  les  faire  connaître  maintenant  pour  ce 
s sont  en  eux-mêmes  , et  quels  sont  les  ouractè- 
|ui  les  distinguent  ^ntre  eux. 

ont  fluide  élasti(|iie  est  composé  d’une  base  ou 
>lç  oucon^osee,  et  tle  caloiicjue  dans  l’état  de 
mnaison.  Ces  bases  exigent  plus  ou  moins  de  ca- 
1 poiu  cire  tenues  en  dissolution  , et  être  anic- 
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iiccs  <i  î tîlcit  fici  ifôi’mîî.  C3n  doue  nltri])ii^*i’  ù. 
plus  ou  moins  ^j’aiidc  lendoiice  à Ifi  couiLiuain 
avec  cct  agent  de  répulsion , leur  pesanteur  spéci 
tpie , leur  ressort,  lorsqu’ils  jouissent  de  l’état  gazer 
jNous  avons  dit  que  les  Iluides  élastiques  avaient  i 
base  ou  simple  ou  composée.  Il  est  donc  possible] i 
les  distinguer  entre  eux  en  simples  et  compo^ 
CjCux  que  nous  présenterons  comme  simples  , ne 
ront  que  la  dissolution  d’une  base  unique  avec  le  i 
Iqrique  : ceux  que  nous  regardons  comme  compi 
ses  , sont  le  résultat  de  deux  bases  ou  substani} 
simples  , au  moins,  avec  le  calorique. Nous  exaif: 
nerons  d’abord  les  iluides  élastiques  les  plus  simplli 
tels  que  les  gaz  oxigène  , azote  , hydrogène , a 
d’en  prendre  occasion  de  parler  de  l’air  atuiospb 
rique  qui  est  un  composé  d’oxigèue  etd’azotc,^' 
successivement  de  l’eau  qui  est  un  composé  d’ol 
gène  et  d’hydrogène  ; ce  qui  lui  a fait  donner  : 
nom  d’oxide  d’hydrogène.  Quant  aux  autres 
aéri formes  plus  composés  que  les  trois  que  ne: 
venons  de  nommer  , nous  les  citerons  à mesure  q; 
la  circonstance  Tordoilnera  , mais  seulement  comit 
objets  essentiels  à la  pharmacie,  ou  lorsqu’il  seraepi.) 
tion  d’expliquer  certains  phénomènes  chimiques,  i 
donnant  la  théorie  des  opérations  ou  de  leurs  produis 


: oper 
I.  JJ  a gaz  oxigène. 


Le  gat  oxigène  est  un  üuide  élastique  , invisibl-i 
inodore  lorsqu’il  est  parfaitement  pur , et  qui  parj 
cipe  de  runion  d’une  base  pai’ticulière  avec  le  cal! 
rique.  M.  Priestley  a qui  l’on  doit  sa  découverllï 
lui  a donné  le  nom  cï  air  déphlo gis  tiqué  , parce  q'ï 
1 ayaiit  retiré  d’un  oxide  métallique  , il  était  po S 
suadé  que  cet  oxide  ne  contenait  point  de  phlogisfî 
que,  et  que  ce  qui  en  dérivait  était  nécessaircmejf 
dé phi ogis tiqué.  D’autres  chimistes , particulièremei*. 
le  célèbre  Laxaisier  ^\\x\  ont  donné  le  nom  à' et 
yital^  a cause  de  ses  éminentes  propriétés  pour  la  v: 
auimalej  mais  .ee  qui  a détermine  à lui  donner  p 
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n’eTorence  le  nom  de  cnz  oxii'ène  . c^cst  crii’on  a re- 
uai-que  qu  il  elait , ou  au  moins  que  sa  base  est  un 
les  ju  incipes  générateurs  des  acides  , eu  sorte  que  ce 
lom  est  composé  de  deux  mots  grecs  , dont  le  pre- 
iiicr  siguilie  acide  ^ et  le  second  , généi^atear'. 

Ce  Iluide  élastique  joue  un  grand  rôle  dans  l’iiis- 
oire  naturelle  etdanslacliimie,àraison  de  sa  grande 
endance  à la  combinaison  avec  presque  tous  les  corps 
le  la  nature.  Nous  allons  essayer  de  le  faire  connaître 
)ar  ses  cotés  les  plus  saillants. 

L’oxigène  , autrement  la  base  du  gaz  oxigène  , est 
in  corps  sui  geiieris  ^ que  bon  ne  connaît  que  jiar 
es  propriétés  physiques,  et  qui  ne  se  rencontre 
iamais  libre  dans  la  nature.  Combiné  avec  le  calori- 
[ue  , il  forme  alors  ce  que  Fou  nomme  gaz  oxigène  , 
:t  c est  sous  cet  état  de  Iluide  élastique  qu’il  peut  être 
.onsidere , apres  la  liimiere  et  le  calorique  , comme 
e premier  et  le  principal  agent  des  corps  delà  nature. 
£n  effet,  ce  gaz  est  le  premier  principe  delà  vie 
inimale  et  végétale;  il  est  pareillement  celui  de  la 
'ombustion  ; et  ce  qu’il  y a de  plus  extraordinaire  , 
est  que  s’il  contribue  à la  formation,  au  développe- 
ment des  organes  de  la  vie , il  fait  insensiblement  par- 


qu  11 C5L  U aijoiu  a i egam  aes  corps  orga- 
uses,  il  en  devient  insensiblement  l’agent  destruc- 
ein . Son  rôle  , a 1 egard  des  corps  inorganiques  , 

1 est  pas  moins  digne  de  remarque  ; il  change  les  jiro- 
irietes  des  corps  simples  en  se  combinant  avec  eux  , 
‘I  i)  en  forme  des  êlres  lout-à-fait  divers  entre  eux, 
lon-seulemeni  à raison  de  la  diversité  des  matières 
vec  lesquelles  il  se  combine,  mais  même  en  consé- 
(uence  du  point  de  saturation  dans  lequel  il  se  ren- 
ontre  avec  clics. 

En  posant  comme  une  vérité  démontrée  que  le 
jaz  oxigène  est  le  principe  essentiel  de  toute  es])èce 
e coiubiistioii  , nous  îtnnonçons  réellement  qu’il  est 
eut  a-la-fois  un  agent  de  création  et  de  destmctloiu 


3 


( 7°  ) 

Si  nous  le  considérons  comme  le  principe  general  de  1 
la  respiration , nous  le  reconnaissons  pour  ragenUi 
necessaii  e etiiidispensalDle  a la  vie  animale.  A.  mesure' 


cjue  nous  avancerons , nous  aurons  occasion  de  traiter 
plus  en  détail  ce  sujet,  sur  le  compte  duquel  nous  ne 
pouvons  nous  permettre  que  des  idées  générales. 
Voyez  combustion , oxigénation  ^ oxidation  et  aci~ 
dijication. 


Les  corps  dont  on  peut  obtenir  le  gaz  oxigène  (i) , i 
sont  principalement  les  oxiçles  métalliques  ; mais  il  ■ 
faut  savoir  cpie  tous  les  métaux  oxidés  ne  le  cèdent  ; 
pas  aussi  facilement  les  uns  que  les  autres;  qu’il  faut, 
à l’égard  de  certains  d’entre  eux,  employer  une  très  i 
haute  température,  afin  de  parvenir  à l’en  sé]Darer,‘ 
et  qu’il  en  est  très  peu  en  général  qui  n’exigent  un  " 
nouveau  corps  d’intermède,  tant  est  grande  l’attrac-'i 
tion  que  les  métaux  ont  pour  ce  lliiide  élastique. 

Parmi  les  métaux  oxidés,  on  retire  le  gaz  oxigène 

1°.  De  l’oxide  rouge  de  mercure  ou  précipité  pur  ; c 

2^.  De  l’oxide  rouge  de  mercure  par  l’acide  ni-  : 
trique  ; 

3^.  De  l’oxide  de  manganèse  seul , ou  par  l’inter-  ' 
niède  de  l’acide  sulfurique  ; 

4*^.  Du  muriate  suroxigéné  de  potasse  ; 

5^.  Des  feuilles  des  plantes  exposées  à la  lumière.  ; 

Nous  indiquerons  les  procédés  par  la  suite. 

Le  gaz  oxigène  combiné  avec  le  gaz  azote , dans  1 
les  proposions  de  23  parties  sur  73  de  celui-ci  et  de  '• 
4 d’acide  carbonique,  forme  de l’airatmospliéricpie.  ^ 
Dans  les  proportions  inverses  , il  forme  du  gaz  nitri-  ‘ 
que.  Avec  l’hydrogène  , il  forme  de  l’eau;  avec  les  ‘ 
métaux,  des  oxides. 


§11.  Du  gaz  hydrogène. 

Le  gaz  hydrogène  est  un  Iluide  élastique  simple,  ' 
de  nature  inüammable,  qui  est  composé  d’une  hase  ^ 

( I ) Ce  gaz  est  plus  pésani  que  l’air  almosphénque.  Un  pied  cupe  de  gaz  . 
oxigène  pèse  yÜD  grains.  Un  pied  cube  d’air  ne  pèse  que  720  graius.  Le  gaz 
o.xigèue  est  un  stimulus  très  actif. 
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7 generis , et  de  calorique  dans  l’état  de  combi- 
lison. 

Le  gaz  liydrogène,  le  plus  pur  que  l’on  puisse  obte- 
r est  celui  que  l’on  retire  de  la  décomposition 
i l’eau  ; mais  on  l’obtient  en  assez  grande  quantité 
i la  vase  qui  procède  de  la  décomposition  des  végé- 
ux,  par  suite  de  la  fermentation  putride.  On  obtient 
re  ce  gaz  pai'  suite  de  l’analyse  des  c 


icore 


X — corps  vege- 

ux  et  animaux , par  le  feu  , à une  tempéi'ature  su- 
îrieure  à celle  de  l’eau  bouillante. 

Le  gaz  hydrogène  combiné  avec  le  gaz  oxigènepar 
nteimède  de  1 étincelle  électrique , lorme  de  1 eau; 
m^iné  avec  1 azote  , il  forme  de  l’ammoniac  ; 
mbine  avec  les  oufre  , le  phosphore,  le  carbone  ,il 
mie  de  1 hydrogène  sulfuré,  phosplioré  et  carboné. 
Le  gaz  hydrogène  est  combustible  , et  n’est  pas 
■opre  a la  combustion  : une  bougie  allumée  et  plon- 
ge dans  ce  fluide  s’y  éteint  aussitôt.  Il  n’est  pas  non 
us  propre  à la  respiration  (i)  ; les  animaux  que  l’on 
onge  dans  ce  gaz  éprouvent  de  violentes  convul- 
»ns  , et  périssent  presque  aussitôt. 

Les  caractères  qui  distinguent  le  gaz  hydrogène 
Qt  son  odeur,  qui  est  assez  désagréable;  son  inflam- 
ibilite  avec  flammes  , son  élasticité  et  sa  légèreté 
r laquelle  est  fondée  la  théorie  des  aérostats.  Ce 
est  treize  fois  plus  léger  que  l’air  atmosphérique, 
est  au  gaz  hydrogéné  qui  s’élève  de  la  terre  , et  qui 
occuper  la  région  supérieure  de  l’atmosphère  , 
e Jon  doit  attribuer  la  formation  des  météores 
mmcux  et  acpieux  dans  l’air,  tels  que  les  éclaips, 

onueiie  , es  aurores  boréales  , les  globes  de  feu 
> corns  enllaminéû  ^r.,:  n...  . /»Y  ’ 


par  JL  iniiain- 
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§ 1 1 1.  Du  gaz  azote  (i). 

Le  gaz  azote  est  un  fluide  ëlasllc[ue  composé  d^tii 
base  sui  geneiis , gui  n’est  pas  plus  connue  que  ]J 
autres  ,,  et  de  calorique.  Ce  gaz  est  placé  au  ran<»  d^ 
combustibles  simples , et  brûle  effectivement  loi'squ’ 
est  en  contact  avec  le  gaz  oxigène  et  seconde  de  l’etiil 
celle  électrique  : mais  ce  gaz  combustible  brûle  saq 
donner  de  flamme  sensible.  On  lui  a donné  le  noii 
à' azote  de  Va  privatif  des  Grecs  , qui  signifie  sans] 
et  de  zoot^  vie  , parce  qu’il  n’est  pas  propre  à l’eii 
tretien  de  la  vie.  Mais  ce  nom  ne  lui  conviendra 
pas  mieux  sous  ce  rapport  qu’aux  autres  gaz  élastiqu 
nonrespirables.  Cependantil  fallaitle  distingueret  lu 
donner  un  nom  quelconque^  on  a adopte  celui  d’azot 
par  préférence,  parce  qu’il  s’obtient  le  plus  abon 
d 


demi  que  l’air  atmosphebdque.  il  n'a  point 
sensible  ; son  odeur  est  fade  et  comme  animale.  Quoi 
que  le  gaz  azote  soit  de  nature  délétère,  il  est  cepen 
dant  d’une  utilité  indispensable  dans  le  système  ani 
mal.  Seul , il  n’est  point  propre  à la  respiration  ; mai 
uni  à l’oxigène  dans  les  proportions  de  72  parties  sui 
23  de  ce  dernier  et  4 d’acide  carbonique , il  cons 
litue  l’air  atmosphérique  le  plus  propie  à la  resj^ira 
tion  des  animaux. 

L’azote,  ou  si  on  l’aime  mieux , la  base  du  gaz( 
azôte,  est  un  des  principes  qui  semblent  le  mieu5 
convenir  à l’organisme  animal;  on  a meme  été  jus- 
qu’à donner,  aux  végétaux  qui  en  contiennent,  h 
nom  de  plantes  animales  : ce  qu’il  y a de  certain  , 
c’est  que  ce  sont  les  animaux  qui  le  fournissent  le  plu < 
abondamment.  On  doit  au  citoyen  Beii bolet  un  pro- 
cédé pour  le  retirer  de  la  chair  musculaire.  Ce  pro- 
cédé consiste  à couper  de  la  chair  par  morceaux;  ou 
l’introduit  dans  une  cornue;  on  verse  par-dessus  dè 


( I ) Le  gaz  azole  .a  une  faculté  assoupissante. 
Le  gaz  oxide  d’azote  est  un  puissant  loniiiuQ, 


( 73  ) 

ciJc  nilrique  afiaiLli  ; on  monte  l’appareil  pneii- 
ito-oliimiqiie  , et  on  distille  au  ])ain  de  sable.  Le 
azote  va  se  rendre  dans  la  cloche  j)neumatique  , 
on  le  recueille  dans  des  vessies  ou  bouteilles  que 
Il  a soin  de  bien  bouclier. 

Le  gaz  azote , combiné  avec  le  gaz  hydrogène  , 
rnie  raminoniac  ; combiné  avec  l’oxigène  dans 
^ proportions  inverses  de  la  même  combinaison 
<ur  l’air  atmosphérique,  il  forme  du  gaz  nitrique, 
irsque  les  proportions  d’azote  surpassent  le  terme 
saturation  avec  le  gaz  oxigène , alors  ü y a forma- 
n du  gaz  nitreux. 

Les  vessies  natatoires  des  carpes  contiennent  du 
< azote,  au  rapport  du  citoyen  Fourcroy. 

Nota,  ün  peut  obtenir  du  gaz  azote  par  la  décom- 
sition  de  l’ab'  atmosphérique  , par  loxidatlon  des 
3taiix , et  par  la  combustion  du  phosphore  , etc.  etc. 

§ I V.  De  T air  atmosphérique. 

L’air  est  un  fluide  élastique  , composé  de  quatre 
istances  bien  distinctes,  savoir:  d’azote  , d’oxigène, 
gaz  acide  carbonique,  et  de  calorique.  Tel  est 
iqiosé  ce  fluide  , que  les  physiciens  du  temps 
l^mpédocle  et  éi  Aristote  regardaient  comme  un 
’ps  très  simple  ; en  un  mot , comme  un  élément. 
Les  proportions  de  l’azote , d’après  les  dernières 
^lériences  du  citoyen  Bertbolet,  sont  de  73  parties 
f 23  d’oxigène , et  4 d’acide  carbonicpie.  Sans  le 
ntact  de  l’étincelle  électrique  , l’azote  et  l’oxigène 
se  seraient  pas  combinés.  Ces  deux  corps  sont 
uliis  dans  le  calorique  avec  qui  ils  sont  si  parfaite- 
;nt  combinés,  qu’ils  demeurent  constamment  dans 
al  de  fluide  gazeux , jusqu’à  ce  qu’on  leur  présente 
autre  corps  qui  en  sépare  ce  principe  (le  calo- 
ue)  par  la  force  d’atti  action.  Quant  à l’acide  car- 
nique  , il  paraît  cpi’il  y est  seulement  dissout  sans 
Mre  combiné. 

üntre  les  ])rincipes  que  nous  venons  d’annoncer 
innie  faisant  parties  constituantes  de  l’air  atmos- 
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plieriqiic , on  doit  y comprendre  aussi  l’eau,  sino  l 
comme  principe  composant,  du.  moins  comme  cori  t 
a accident  à raison  de  Ja  propriété  qu’a  l’air  de  ladjM 
soudre,  et  connue  nécessaire  a la  respiration  pour  terni 
perer  1 effet  d’un  air  trop  sec  sur  l’organe  du  poumonï 
Les  propriétés  physiques  de  l’air  sont  d’étre  invi> 
sible^ , inodore  , incolore  , grave  ou  pesant , d’iinj' 
extrême  mobilité,  et  susceptible  de  condensation  e- 
de  larefaction.  Il  est  essentiel  à la  végétation  , à 1 
lespiration,  consequemment  a la  vie  des  animauMi, 
L air  est  le  conducteur  de  la  lumière  , du  son  , di.^ 
Iluide  électrique  , le  principe  essentiel  de  toute  esi 
pece  de  combiistion  : il  se  laisse  facilement  pénétrer^f 
et  il  pénétré  lui-meme  assez  facilement  les  corps  qi^j 
jouissent  dune  certaine  perméabilité.  Cependant  le^ 
matières  transparentes  que  la  lumière  traverse  ave^ 
promptitude  lui  résistent  ; il  en  est  même  qui  sonijjj 
travepées  par  l’eau , les  dissolutions  salines  , les  huîi 
les  , 1 alcool  , que  l’air  ne  peut  traverser. 

^ Le  pharmacien-cliimiste  a besoin  de  connaître  l’air 
d’abord  comme  naturaliste^  ensuite  comme  physi^ 
cien  et  comme  chimiste.  , 

Gomme  naturaliste,  il  sait  que  l’air  atmosphériri 
que,  jusqu  à la  hauteur  d’une  demi-lieue  au-dessii  j 
de  notre  horison , n’est  pas  pur  à beaucoup  près 
qu  outre  1 eau  qu’il  tient  en  dissolution,  il  est  cnai’gal 
de  miasmes  de  toutes  espèces , d’émanations  qui  s^i 
dégagent  des  végétaux  et  des  animaux  , tant  à l’élaf 
de  vie  qii  à celui  de  fermentation  putride;  qu’enlin^ 
cet  atmosphère  est  un  véritable  cahos.  Il  sait  quo^ 
sa  gravité  ou  pésanteur  spécifique  est  ou  relative  ouÿ 
absolue;  que  lorsque  l’air  , qui  environne  la  terre 
se  meut  et  tourne  avec  elle  par  un  mouvement  égal  ^ 
il  existe  alors  un  calme  parfait  ; que  dans  ce  mo-»< 
ment  l’air  jouit  de  tout  son  poids  , et  que  le  nierciire 
est  au  maximum  d’élévation  dans  le  tube  du  baro-;^ 
métré.  Qu’au  contraire  il  est  au  minimnm  lorsque^ 
les  couches  d’air  sont  interrompues  dans  leur  gravité^ 
par  des  vents  horizontaux,  etc.  etc.  : enfin  il  sait 
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•récier  les  ditférents  états  de  l’air,  sec,  humide  , 
coinpletlemeiit  sature  d’eau.  Cette  counaissaiice 
air  lui  est  esseutieîic  pour  faire  usage  à propos  de 
iporisation  spontanée,  pour  la  préparation  de  cer- 
s médicaments  que  riiumidité  peut  altérer  , etc. 
.’examen  de  l’air  , coinnie  physicien  , outre  les 
mières  idées  générales  que  nous  en  avons  données 
•.  liant , porte  principalement,  à l’égard  du  phar- 
âen,  sur  ses  diverses  températures. 

U parlant  du  calorique,  nous  n’avons  pas  manqué 
listinguer  le  calorique  libre  ou  therinoniétrique 
deux  autres  espèces.  INous  avons  été  plus  loin, 
que  nous  a vous  cité  Pœaumur  et  Vf^edgwood , 
me  auteurs  et  inventeurs  d’instmments  propres 
•imer  la  mesure  régulière  des  divers  degrés  de 
oerature  ; mais  c est  en  traitant  de  l’air , le  premier 
lucteur  du  calorique , que  nous  devons  établir 
uégahtes  les  plus  habituelles  de  sa  température  , 
i le  cours  des  quatre  saisons  de  l’année , et  celles 
l’on  peut  déterminer  par  le  secours  de  l’art, 
n est  personne  qui  ne  connaisse  rinstrument 
me  diermomèti'e.  Cet  instrument  marque  o à la 
lerature  de  la  glace  commençante  ou  fondante  : 
:el!e  de  graduation  ascendante  est  destinée  pour 
iinperatures  plus  élevées;  et  celle  qui  est  descen- 
e , pour  les  températures  froides.  L’application 
i\ erses  températui*es  à l’art  du  pharmacien,  est 
moins  curieuse  qu’im]x>rtante. 

MIS  les  degrés  au-dessous  de  zéro  sont  des  degrés 
ou  . J. es  végétaux  et  les  animaux  vivants  ont  un 
c de  capacité  pour  supporter  le  froid , comme 


, ue  zéro,  tj  c 

J que  s opère  la  cougelJation  du  mercure. 

;y  lans  les  tüiui.éiauires  fioides,  à des  desrés 
ou  moins  cio, gués  de  o ,,uc  les  corps  Iluidcs”  de 

!>iii  | ' s soient,  |icuveijt  acquérir  iilus 

s 1 c soliditf.  Le  pharmacien  sait  tirer  parti 
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fie  cette  circonstance  d’un  excessii' froid , pour  c(^ 
centrer  du  vinaigre  par  la  congellation  de  l’eau  ; 
meme  pour  faire acquérii’  plus  de  degrés  d’acidité  st,\ 
sues  de  citron  et  de  berberis;  poui'  priver  le  vin  r 
sa  surabondance  d’eau  ; pour  rapproclier  les  sels  dc^i 
les  mollécules  sont  trop  étendues  dans  l’eau  ; po 
réduire*  en  poudre  les  gommes  résines  et  les  rt-c 
nés,  etc. 

Tous  les  corps  organiques  qui  sont  plongés  dsf 
une  atmosphère  dont  la  température  est  à o et  un  pj 
au-dessus , peuvent  se  conserver  dans  leur  étatnatui  •» 
sans  éprouver  d’altération  sensible,  pourvu  que  d’i^' 
leurs  ils  ne  contiennent  pas  en  eux-mémes  toutes  •! 
conditions  propres  à la  fermentation.  C’est  ainsi  cjf? 
l’on  conserve  les  pêclies,  les  abricots,  la  plupart  oi 
‘fruits  à pommes  et  à poires.  G^est  depuis  cette  te^ 

}:>érature  jusqu’à  5 degrés  au  plus  au-dessus  de  o,  qli 
’on  doit  opérer  les  macérations  à l’alcool  aqneuxi 
balcool  sec  au  vin  , au  vinaigre  , pour  les  espè^j 
<le  ratafias  , les  vins  et  les  vinaigres  médicinaux  (|5 
La  température  de  lo  degrés  est  celle  qui  convk*t 
le  mieux  à la  vie  animale  ; on  peut  la  supporter  jusq^r 
20  et  même  25  degrés;  à 30,  elle  est  in  support  ab'l' 
et  à 34  riiomme  le  plus  rolDuste  périrait.  ' : 

Les  corps  organisés  entrent  en  fermentation  à êll 
degrés  de  teni])érature , et  celle-ci  augmente  succ*|l 
sivement,  et  s’élève  jusqu’à  60,70 degrés  et  au-dep 
suivant  l ’espèce  et  le  volume  du  corps  fermeiitescib^ 
C’est  depuis  i5  ^ 20  , 26  jusqu’à  80  degrés  qii*y 
opère  les  infusions;  et  si  l’eau  est  maintenue  peiuLA 
un  certain  teins  à 80  degrés,  alors  commence  ce  q}ï 
l’on  nomme  décoction.  \ o'\  nzmacéiYitiori ^ uifusiéi 
décoction.  _ îj 

L’air  atmosphérique  n’étant  pas  respirable  à ï 
degrés,  nous  renverrons,  pour  les  détails  des  tenqfe 
ratures  plus  hautes,  aux  mots  distillation  , fusurx 


h 


( 1 ) Les  liuiles  (le  pliarmacic  sc  pre^parent  aussi  par  la  i 
l iiipéialaïc  ne  doit  pas  Ctrc  plus  clcvce  gue  de  6 à 8 degrés. 


a maccialion 
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nficatlon.  Il  reste  ù parler  de  l’air  examiné  clil- 
juement. 

L’examen  clilmifpic  de  l’air  consiste  dans  les 
vens  dont  on  l'ait  usage  pour  en  faire  l’analyse, 
ir  prouver  que  l’air  est  comjjosé  de  tant  de  parties 
zote  sur  tant  d’autres  d’oxigèiie  et  d’acide  carbo- 
ne , ou  introduit  de  l’air  dans  une  cloche  , on  met 
n>  son  intérieur  et  contre  ses  parois  un  poids  déter- 
iié  de  phosphore , on  l’échauffe  , il  brûle  en  absor- 
it  l’oxigène  : on  pèse  le  phosphore  qui  reste  et 
•ide  phosphoreux  qui  s’est  formé  ; on  absorbe 
ide  carbonique  avec  de  la  magnésie  calcinée  , et 
reconnaît  le  poids  de  Tair  qui  reste  et  celui  de 
Ote  mis  à nu. 

jn  voit  par  ce  procédé  analytique  de  Tair , que 
matières  combustibles  peuvent  servir  à opérer  sa 
omposition  ; mais  cette  décomposition  ne  peut 
)ir  heu  que  par  l’attraction  du  combustible  em- 
yé  pour  l’oxigène  de  l’air,  et  le  choix  de  cecom- 
itible  décomposant  n’est  pas  indifférent.  Cet  art 
naJyser  l’air  est  devenu  l’origine  de  Veudiométrie 
i’art  de  reconnaître  la  pureté  de  l’air;  et  on  adonné 
loin  iVeudiomètres  aux  instrumens  propres  à l’eii- 
inélrie.  C’est  au  docteur  Priestley  que  l’on  doit 
lécouverle  de  la  première  méthode  eudiométrique. 
econnut  que  le  gaz  nitreux  absorbait  le  gaz  oxi- 
e des  lluides  respirables,  et  il  le  lit  servir  à ses 
lérleuces  eudiometriipies.  Fontanaix  perfectionné 
art  autant  qu’il  était  susceptible  de  fétre  : le  cit. 
rlholet  apublié  unmémoirepai’ticulier  sur  l’eudio- 
tric,el//i4mûo/^/^aprèsavoir  comparé  et  examiné  les 
erses  substances  employées  pour  reconnaître  la 
imité  d’oxigène  contenue  dans  une  pari ie  donnée 
ir  atmosphérique  , préféra  le  gaz  nitreux  employé 
I ries  dey  , indique  par  Foniana  : mais  pour  étie 
s assuré  de  la  cpiantité  d azote  contenue  dans  le 
iiilrcnx,  il  proposa  de  le  laver  dans  une  dissolu- 
1 de  sulfate  de  1er  qui , selon  lui,  absorbe  tout  le 
mlrcux , mais  non  l’azote  qui  y est  mêlé. 


Le  cit.  Bertliolet  s’est  occupé  de  l’action  du  sulfale' 
de  fer  sur  le  gaz  nitreux  , et  il  a reconnu  (pie  par  le,- 
lotion  du  gaz  nitreux  dans  une  dissolution  (le  sulfate*: 
de  fer,  le  gaz  nitreux  n’est  pas  seulement  absorbé  ;* 
mais  décomposé , et  qu’il  abandonne  une  partie  de. 
son  azote  pour  se  changer  en  acide  nitreux;  en  sort(f' 
qu’il  pense  que  le  gaz  nitreux  peut  différer  dans  let 
proportions  de  l’azote  et  de  l’oxigène , mais  qu’il  nei 
contient  point  d’azote  en  simple  mélange.  1 

M.  Vmta  a imaginé  son  eudiomètre,  qu’il  a fonde» 
sur  la  détoniiation  du  gaz  hydrogène  ; Schèle  a pro  t 
posé  les  sulfures  ; et  après  ce  chimiste  le  cit.  Guy  toi# 
s’est  servi  du  meme  moyen  pour  son  eudiomètre  dé-* 
crit  dans  le  deuxième  cahier  du  Journal  Polytech- 
nique, 

l i 

” - ■ ^1 

CHAPITREIX.  " 

\ 

De  [eau  J ou  oxide  d’hydrogène,  ^ 

li’EAU  est  un  fluide  transparent,  inodore,  incoJ 
lore,  pesant,  doué  d’élasticité  et  d’une  certaine  sapi-i 
dité  que  les  buveurs  d’eau  savent  très  bien  distinguer  ,fi 
susceptible  de  condensation  et  de  raréfaction , et  que^ 
l’on  ne  rencontre  que  très  difficilement  pui’  dans  la« 
nature.  i! 

Les  anciens  physiciens  regardaient  l’eau  commeii 
un  corps  simple,  élémentaire,  destiné  par  la  naturel 
à faire  une  des  parties  constiluaiites  de  tous  les  corpat 
ou  de  presque  tous  les  corps  qui  existent.  Celte  opi-^ 
nlon  était  fondée  sur  des  vraisemblances  qui  étaientW 
alors  regardées  comme  des  faits  incontestables  : enfi: 
effet,  ils  rencontraient  l’eau  par-tout,  dans  les  mi-i 
néraux,  dans  les  végétaux  , dans  les  animaux.  Mais|É 
le  fameux  Boërhaave  a d’abord  rectifié  cette  opinioni 
des  anciens  qui  pensaient  c^ue  l’eau  pouvait  se  terri 
fier  par  des  évaporations  reitérées;  et  après  lui  l’im-tf 
mortel  Lavoisier  ^ le  père  de  la  chimie  pueumatiquc,ifc 
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liiirci  tous  les  faits  et  leve  toutes  les  incertitudes 
aisaiit  l’analyse  syntbétiquc  de  l’eau  ; il  a prouve 
c était  un  corps  composé  de  86'  parties  d’oxiaèiie , 
Oi'ze  d’iiydro^ènc  , de  calorique  dans  les  propor- 
s de  6o  degres  de  plus  que  la  glace  , et  d’air  at- 
puerujiie  d’interposition. 

’ean  se  présente , ou  plutôt  peut  se  présenter  sous 
ve  états  d aggreaation  ; savoir,  à l’état  solide,  mou, 
le  et  aei  lionne.  Nous  avons  besoin  de  la  connaître 
tmacuii  de  ces  états , parce  qu’il  est  bien  certain 
chacun  d eux  a des  propriétés  physiques  qui  lui 

Six permettre  de 
§ I'6  -De  la  glace. 

1 glace  est  de  1 eau  moins  le  calorique  nécessaire 
la  maintenir  a l’etat  Iluide.  L’opîuion  des  chi- 
es est  que  1 état  de  la  pins  forte  aggVégation  possi- 
-ntre  les  mollecules  des  corps , est  leur  état  na- 
; en  sorte  qiie  d apres  ce  principe , il  s’en  suivrait 
la  glace  serait  J état  naturel  de  l’oau.  Assurément 
itn  convenu  que  sans  la  lumière , tous  les  corps 
nature  seraien  t inerts  et  sans  vie  ; de  même  sans 
loiifpie,  tous  les  corps  de  la  nature  ne  forme- 
it  qu  une  seide  masse  d’aggrégation  solide.  Le  ca- 
ue,  cet  agent  viyilicateur  qui,  de  concert  avec 
.uiere , communique  à tous  les  êtres  organisé! 
'ils  lom’  1®  l’irritabilité , la  sensibilité 

. ces  dl‘u  ' et  modifia 

lices  d attraction  entre  les  mollécules  des  corns 

paniques , n est-il  pas  lui-méme  un  des  premiers 

i.pes  de  la  nature?  et  peut-il  être  séparé  hlTcôZl 

nature  ? Remontons*  à l’origine  ife  la  etéatLf 

loiiis  autant  tpie  nos  faibles  connaissances  m l 

nous  le  permettre;  il  est  plus  que  prob.!Km 

des  etres  qui  constituent  l’enseinble  de  l’uni 

tre  Simone *l’  “ ‘=''^«'‘"".‘1“  ealorique  et  delà 
• 5 donc  leau,  pour  jouir  de  ses  propriété* 
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comme  liquide , a besoin  de  6o  degrés  de  caloriqiH 
de  plus  que  ce  qu’il  eu  appartient  à la  glace  pour  étf: 
de  l’eau  solide , ne  doit-on  pas  en  conclure  que  lefi 
naturel  de  la  glace  est  d’étre  solide , mais  que  l’étf 
naturel  de  Teau  est  d’être  üuide , parce  cpie  sans  X 
caractère  de  la  lluidité  , qui  non  seulement  la  disti  î 
gue,  mais  qui  lui  donne  des  propriétés  physiques  i l 
Uniment  plus  importantes  et  plus  étendues  , ce  i: 
serait  point  de  l’eau,  ce  serait  un  corps  solide  ? 

La  conversion  de  l’eau  en  glace  présente  des  pli  ; 
nomènes  qui  sont  vraiment  dignes  de  l’attention  di‘ 
physiciens.  De  leau  contenue  dans  un  vase,  abah 
donnée  paisiblement  à elle-même,  et  soumise  à uil 
température  qui  passe  par  une  graduation  presq^. 
insensible  à celle  d’un  ou  de  deux  degrés  au-dessoi- 
de  zéro , conserve  sa  transparence  et  sa  lluidité  a S 
parentes;  mais  pour  peu  qu'on  touche  au  vase, 
qu’on  agite  l’eau,  celle-ci  se  convertit  en  glace  ausiè 
tôt.  L’explication  de  ce  phénomène  nous  dqnne  t 
la  mesure  des  autres  nuances  de  la  congellation  ûI 


l’eau. 


1 CclLl  • ^ ^ 

Il  faut  anticiper  ici  sur  les  connaissances  que  no^  ' 
devons  acquérir  sur  l’eau,  et  savoir  que  ce  iluide  coi 
tient  beaucoup  d’air  d’interposé  dans  ses  mollécule^ 
Lorsque  la  congellation  de  l’eau  est  lente,  le  dégagjj 
ment  de  son  calorique  s’opère  également  dans  to^ 
les  points  ; les  mollécules  , en  s’aggrégeant  plus  in| 
inément , compriment  l’air  d’interposition  ; mais  c| 
lui-ci , au  lieu  de  s échapper , se  trouve  retenu  parj 
mollécule  qui  le  recouvre , et  l’eau , quolqu’à  la  terU 
pérature  d’un  ou  deux  degrés  au-dessous  de  la  glac^ 
n’a  point  augmenté  de  voîume;  chatpie  mollécule  d 
comme  juxla  - posée  , et  casee  lune  sui  1 aiitic 
aussitôt  qu  on  l’agite  , l’air  retenu  se  dilate , et  la  c 
gellation  a lieu  à l’instant  même. 

Lorsque  la  congellation  de  l’eau  n est  pas  gradia 
d'une  manière  insensible , mais  que  cependant  clj 
ne  s’opère  pas  brusquement , il  se  manileste  à la  sijj 

pcilicic  des  filets  de  glace  dont  une  des  extrémiie 
1 adheè 


lère  aux  parois  du  A^ase  : ces  filets  sont  tous  difte- 
muent  inclinés  sur  ces  parois,  et  forment  avec 
'S  des  angles  plus  ou  moins  ouverts , mais  rarement 
)its  ; dans  le  même  moment  il  s’élève  des  bulles 
ir  qui  se  séparent  des  interstices  des  mollécules 
au  , lesquelles  bulles  s^accumulent  beaucoup  plus 
rs  le  centre  et  les  parties  inférieures  de  l’eau  , que 
*s  ses  extrémités  et  sa  surface. 

Mais  si  la  congellatiou  s^opère  brusquement,  les 
lies  d’air  sont  disséminées  dans  toute  la  masse , et 
l’eau  est  contenue  dans  un  vase  de  matière  fra- 
3 , ce  vase  se  brise  par  la  force  d’expansion  de  la 
ce. 

Jette  théorie  de  la  congellatiou  de  l’eau  , donne 
le  de  sa  légèreté  spécifique  comparée  à un  meme 
unie  d’eau.  11  est  bien  certain  cpie  la  glace  ne  sur- 
ge  l’eau  que  parce  cpi’elle  renferme  de  l’air  qui  y 
dans  l’état  dilaté , et  non  dans  celui  d’union  de 
iplc  interposition  ; ensorte  qufil  y a nécessaire- 
nt  inégalité  dans  les  -pesanteurs  spécifiques  des 
IX  corps,  eau  et  glace.  La  pésanteur  de  l’eau coni- 
'ée  à la  glace  j est  comme  8 est  à g» 

^a  glace  sert  en  médecine  comme  médicament  in- 
né et  externe.  Elle  est  d un  ginnd  usage  en  pbar- 
cie  et  en  chimie,  pour  servir  de  bain  condensa- 
r des  liquides  doues  d'üue  grande  volatilité.  Le 
fier  s’en  sert  pour  préparer  ses  fromages  glacés. 

■i  l’on  plonge  dans  la  glace  de  l’eau-de-vie , de 
30ol , des  liqueurs  alcooliques  odorantes , on  opère, 
cette  iinniersiou , un  rapprochement  plus  intime 
is  les  mollecules  du  üuide , et  la  combinaison  dans 
[irincipes  qu’elles  retiennent  unis  , se  perfectionne 
ant  en  six  heures  de  temps , qu’elle  le  ferait  en 
s ou  quatre  ans  dans  une  température  ordinaire., 
.e  pliarmaclen  conserve  dans  la  glace  les  médica- 
nts  magistiaux  dont  il  craint  rallération  par  la 
imentalion  , sur-lout  dans  la  saison  de  l’éte.  Il  y 
nge  le  mortier  dans  lequel  il  doit  triturer  les  re- 
es  et  les  gommes-résines  pour  les  réduire  en  pou- 
^ F 
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cire.  Eiiün , il  est  une  infinité  de  circonstances  où  lîj 
glace  est  nécessaire  à l’art  du  pharmacien.  Souvent  1, 
arrive  qu’il  a l^esoin  d’appliquer  un  froid  plus  cousi . 
dérable  que  celui  de  la  glace  ; Farheneiti^st  parveni . 
à faii  e descendre  la  liqueur  à 40  degrés  au-dessous  d«. 
zéro.  D’autres  fois  il  est  difficile  de  se  procurer  de  h', 
glace  : alors  on  fait  usage  du  procédé  de  MM.  Tho  ' 
vias , B eddoès , médecins , et  FFalkery  apothicaire  à 
Oxfort  ; ce  procédé , à l’aide  duquel  ils  sont  parvenu; 
à produire  les  plus  hauts  degres  de  froid , consiste 
dans  un  mélange  de  onze  parties  de  muriate  d’ammo 
iiiac  bien  sec , dix  partie»  de  nitrate  de  potasse  dessé' 
ché  , seize  de  sulfate  de  soude , et  trente-deux  pésan 
d’eau,  M.  Walker  est  parvenu  à donner  au  merciuo 
une  a^grégation  solide  sans  glace  ni  neige. 

L^acide  nitrique  , le  muriate  d^ammoniac  , le  sul- 
fate de  soude,  mêlés  ensemble,  font  baisser  le  tber-j 
momètre  à 8 sous  o. 


§ II.  JDe  Veau  à V état  liquide. 


L"eau,  considérée  dans  son  état  de  licjuidité , est 
composée  de  mollécules  tenues  écartées  ou  séparées 
les  unes  des  autres  par  le  calorique  , non  pas  seule  * 
ment  d’interposition  , mais  de  combinaison , et  réu  : 
niés  entre  elles  par  Tattraction  d’aggrégation , et  paij^ 
la  pression.  . 

Cet  état  de  Feau  est  moyen  entre  celui  de  la  glace? 
et  celui  de  l’eau  en  vapeur.  Une  expérience  trèsA 
simple  et  très  facile  a prouvé  que  l’eau  contenait  60, 
degrés  de  calorique  de  plus  que  la  glace , et  60  clei'^ 
moins  que  l’eau  en  vapeur.  Voici  l’expérience. 

On  prend  une  quantité  donnée  d’eau;  on  l’élèveP 
à 60  degrés  de  température  au  thermomètre  de  Réauh 
mur  : d’une  autre  part , on  plonge  dans  cette  ^au  un? 
poids  égal  de  glace.  A mesure  que  la  glace  se  li**^' 
quéfie,  la  liqueur  du  thermomètre  descend  et  arrive*' 
au  terme  de  o lorsque  toute  la  glace  est  fondue.  J 
La  üuidité  de  l’eau  est  due  au  calorique  combiné- 
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vùc  ses  moîléculcs , et  non  pas  seulement  luterpoië. 
)éjà  nous  l’avons  dit  à l’occasion  des  lliiides  aëri^ 
)riiies;  les  corps  ont  plus  ou  moins  de  capacité  pour 
; calorique  ; mais  la  tbrce  de  leur  aggrégation  mol- 
•culaire  déj)end  de  deux  causes  , ou  de  celle  du  ca- 
»rique  de  combinaison,  ou  de  'celle  du  calorique 
’intcrposition.  La  première  cause  détermine  la  llui- 
ité  permanente;  par  la  seconde,  la  lluklité  nest 
u’incidentelle,  et  les  corps  reprennent  leur  état  b a- 
ituel  pai’  la  soustraction  du  calorique,  qui  ne  s’était 
' ouvé  qu  interposé.  Nous  eu  offrirons  la  preuve  eci 
! allant  de  1 eau  a 1 état  de  gaz  aérdorme. 

IL  eau  est  d’une  utilité  essentielle,  d’une  nécessité 
itbspensable  pour  tous  les  besoins  de  la  vie  vé<^étaie 
animale;  elle  n’est  pas  moins  nécessaire  à la  forma- 
an  des  minéraux.  Voyez  eau  Liquide  dans  mou- 
ours  éLeiTientaij’e  d histoire  naturelle, 
î L eau  est  la  boisson  la  plus  universelle , et  q»  i 
mvient  le  mieux  à toutes  les  espèces  d’animaux, 
le  sert  à la  préparation  de  nos  aliments  : mai* 
utes  les  espèces  d’eau  ne  jouissent  pas  également" 
i meme  degre  de  pureté  et  de  légèreté.  La  pierrq^ 
toucbe  la  plus  commune  et  celle  qui  est  à la 
rtee  de  tout  le  monde  ^ c’est  de  faire  dissoudre, 
^von  dans  de  l’eau,  pour  reconnaître  si  elle  est 
bonne  qualité.  Lorsque  le  savon  lui  donne  mi 
Ht  laiteux  bien  homogène,  c’est-à-dire,  lorsque 
le  repos,  il  ne  se  porte  pas  à la  surface  de 
au  sous  une  forme  disgrégée  , on  peut  la  regarder 
pime  bonne  à être  employée.  Si  cette  meme  eau 
Ht  iacilement  les  légumes,  c’est  encore  un  sigu« 
sa  bonne  qualité.  ° 

Lcau  doit  être  d’une  belle  transparence,  légère, 
>sans  nulle  odeur  : ou  yiréfère  l’eau  de  rivière  à 
e ( es  puits  ; mais  cet  avis,  de  préférence,  est  bon 
f ans , ses  environs,  et  tous  les  lieux  qui  sont 
toures  de  sulbite  calcaire  ou  pierre  à plâtre.  Les 

les  eaux  sourdent  d’un  terreiu 
) oc  Caire,  ou  quarlzeux,  sont  d’une  excellent<(î 
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qualité,  et  dans  bien  des  circonstances  sont  préfé-j; 
ï’ables  aux  eaux  de  idvières,  sans  en  excepter  cellc^ 
de  la  Seine,  qui  est  réputée  la  plus  salubre  dq 
toutes. 

Le  pharmacien  doit  porter  jusqu’à  la  minutie,  1q 
soin  de  se  procurer  de  bonne  eau  pour  toutes  scîî, 
opérations.  Il  n’est  pas  conceYable  combien  sa  pu-<^ 
reté  inÜue  sur  la  qualité  des  médicaments  et  sur  la( 
perfection  des  mélanges  ou  des  combinaisons.  Nousj 
aurons  souvent  occasion  de  le  faire  remarquer  > 
lorsque  nous  expliquerons  la  théorie  des  opérations.  ^ 

L’eau  la  plus  pure  que  l’on  puisse  se  procurer^-, 
est  celle  que  l’on  distille  soi- même,  ou  qui  a étq 
distillée  par  un  pharmacien  qui  a eu  le  soin  dq, 
séparer  les  premiers  produits  de  la  distillation , poui|. 
étie  assui’é  que  l’eau  qui  leur  succède,  n offre  n|^ 
odeur  , ni  substance  étrangère  quelconque.  Cett^' 
eau  distillée  sert  par-tout  de  comparateur,  poin^< 
reconnaîtï’e  les  pesanteurs  spécifiques  des  corp^t 
entr’eux.  Voyez  mon  Cours  élémentaire  d Histoire'-^ 
naturelle  pharmaceUticjue»  ) 

§.  III.  Be  ï eau  à ïétat  de  gaz,  ou  réduite  ef\ 

•vapeurs,  i 

Ce  troisième  état  de  l’eau  est  celui  où  la  forc(  1 
de  son  attraction  est  moindre.  Chaque  mollécubj 
est  soulevée  par  le  calorique , et  leur  expansion  es  j 
d’autant  plus  considérable,  qu'elle  est  forcée  paij 
une  température  plus  élevée,  ^ ; 

Le  premier  degre  de  1 état  gazeux  de  1 eau  > ®s  | 
celui  où  l’eau  est  élevée  à 6o  degrés.  Son  éta  j 
gazeux  parfait  est  à 8o  degrés.  Tous  les  dégrés  dj 
calorique,  que  Ton  ajoute  à l’eau  pour  la  réduiiJ 
en  vapeurs,  ne  sont  établis  que  par  1 interposiîioïl 
du  calorique , et  celui  - ci  y est  si  peu  adhérent i 
cpi’à  mesure  qu’il  s’éloigne  du  foyer  d où 
parti,  et  qu’il  rencontre  un  corps  froid,  il  quitteît 
mollçciüe  d’eau  pour  s'unir  au  corps  froid, 
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eau  se  condense  et  reprend  son  premier  ëlat  de 
[uidlté.  Ceci  est  en  1res  abrégé  la  théorie  de  la 
stillation.  V oyez  distiüaüon  ^ évaporation  ^ 'va^ 
•irisation  , et  ébullition. 

L’eau  réduite  en  vapeur  est  soluble  dans  Tair, 
1;  y est  même  nécessaire  ^lour  en  tempérer  la 
îcneresse  , c][ui  nuirait  à 1 organisation  animale 
)rs  de  la  respiration.  C’est  l’eau  vaporisée  spontané- 
icnt  qui  constitue  les  nuages  que  nous  apercevons» 
ne  faut  qu’uu  moment  pour  les  faire  ou  paraître  ,• 
.1  disparaître  ; tout  cela  dépend  ou  de  leur  solution 
emplette  dans  l’atmosphère,  ou  de  leur  condensa- 
311.  L’élasticité  de  l’eau  réduite  en  vapeur  est  telle  y 
l’elle  peut  faire  mouvoir  des  masses  énormes  en 
lids  et  en  volume , lorsqu’elle  est  resserrée , et 
l’on  ne  permet  son  issue  que  par  un  canal  étroit, 
ont  le  monde  connaît  aussi  la  singulière  propriété 
a’elle  a d’augmenter  l’intensité  de  la  üamme  des 
Liiles  et  des  graisses  enflammées  ^ des  espèces  de 
larboiis  de  terre  et  de  bois  qui  sont  allumés  dans 
' s fourneaux.  Boerhaave  l'avait  pensé  et  dit , les 
’ ndeurs,  les  émailleiu’s  ^ les  souffleurs  à la  lampe  ^ 
t )nt  prouvé  par  l’expérience  ; mais  il  appai’tient 
I IX  cliimistes  pneumaticiens  d’expliquer  ce  beau 
! lénomène.  L’eau  en  vapeur,  et  en  contact  avec  un 
► nnbustible  allumé,  se  décompose  ; son  oxigèue 
i nd  plus  active  la  üamme , et  la  combustion  plus 
lupide,  et  l’hydrogène  de  l’eau  se  dégage  et  s en- 
I mime*  elle-même  dans  les  fourneaux.  Les  phar- 
aciens  font  fort  usage  de  ce  moyen  dans  leuis 
l boratoires. 

Si  l’eau  en  vapeur  est  dans  son  état  le  plus  éloigné 
)ssible  d’aggregation  , elle  est  en  récompense  dans 
plus  erande  tendance  à la  combinaison  : elle 
vssout  alors  les  sels,  ramollit  les  os,  met  à nu  leur 
félaline,  délite  les  pierres,  et  brûle  ou  oxide  les* 
uétaux. 


a 


CHAPITRE  X. 


X^omhien  distingue-t-on  d'espèces  d'eaux  ? 


Ôn  distingue  les  eaux  en  eaux  aériennes  et  en  eaux  ^ 
terrestres.  r 

Les  preijiières  comprennent  la  gi’èle,  la  neige  > i; 
le  givi'e , la  pluie  , la  rosée.  * 

Les  eaux  terrestres  sont  ou  coulantes,  ou  sta-|l^ 

gnantes  , ou  glacées.  cj 

Les  eaux  coulantes  sont  de  sources , de  fontaines , {< 
ou  de  rivières. 

Les  eaux  stagnantes  comprennent  les  eaux  desj> 
marais , des  touimières,  des  lacs  en  parties^  les  eaux^ 
de  citernes.  !j 

Les  eaux  glacées  comprennent  toutes  les  eaux  s 
solides  , plus  connues  sous  le  nom  de  glace. 

Nota.  Les  eaux  minérales  présentent  un  ordre  de 
substances , plus  ou  moins  composées , qui  fontpaitieh 
des  matières  minérales.  Eaux  minérales,  lu 


De  la  décompositon  de  Veau  et  de  sa  récom- 

posiüon. 


Nous  avons  dit  que  l’eau  était  composée  de  86 
parties  d’oxigène  et  de  14  d’hydrogène.  Il  s’agit 
d’en  donner  la  preuve  par  le  moyen  de  l’analyse ^ 
et  de  la  synthèse.  1 

Il  y a pusieurs  manières  d’analyser  l’eau , ou  si 
on  l’imiie  mieux,  d’opérer  sa  décomposition.  Je  me 
contenterai  d’indiquer  ceux  qui  sont  les  plus  utiles. 

On  dispose  un  tube  de  verre  ou  de  porcelaine , 
que  l’on  fait  traverser  un  founicau  de  réverbère, 
en  lui  donnant  une  légère  inclinaison.  On  introduit  j 
dans  ce  tube , soit  du  charbon  chauffé  dajis  un  j 
vaisseau  fermé  , soit  du  fil  de  fer  roulé  en  spiral.  | 
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ors  on  adapte  à rextiémilé  la  pins  élevée  du  tube, 
e cornue  de  verre  qui  contient  une  quantité  bien 
nnue  d’eau  distillée,  et  à l’extrémité  inférieure 
. tnl)e , l’appareil  des  récipients  propres  à recueil lif 
as  les  produits  tant  liquides  que  gazeux,  tels  qiié 
cou  et  cloche  pneumatique.  Cet  appareil  monté , 

. chauffe  graduellement.  On  maintient  l’eau  de  la 
mue  à l’ébullition^  et  le  tube  du  fourneau  au 
lige  blanc. 

; L’eau  en  traversant  le  tube  du  fournéau  se  dé- 
inpose.  Son  oxigène  se  porte  sur  le  charbon , 
irait  du  gaz  acide  carbonique , et  son  hydrogène 
'me,  avec  une  portion  du  meme  charbon,  de  rhy- 
ogène  carboné  : mais  cette  analyse  de  l’eau  n’est 
s très  commode  pour  opérer  la  synthèse  ; on 
éfère  le  fil  de  fer  au  charbon , et  on  obtient  du 
Z hydrogène  sous  la  cloche  pneumatique , et  de 
\>xide  de  fer  dans  l’intérieur  du  tube, 

Kècomposition^ 

I Pour  prouver  ensuite  que  l’eau  est  composée  dTiy- 
[ ogène  et  d’oxigène , on  introduit  dans  une  cornue 
hydrogène , et  du  gaz  oxigène  dans  une  autre, 

^ 1 fait  rencontrer  ces  deux  cornues  en  introduisant 
! bec  de  l’une  dans  l’autre  ; et  à l’aide  de  l’étincelle 
f ictrique  on  enllamme  le  gaz  hydrogène  qui  brûle 
hr  la  présence  du  gaz  oxigène.  Il  résulte  de  cette 
! •nibiistion^  un  Iluide  aqueux  c|ui  n’est  pas  toujours 
' .‘S  pur,  mii  participe  quelquefois  de  l’acide  nitreux, 
rce  qu’il  se  sera  formé  de  cet  acide  aux  dépends  de 
zote  de  l’air  atmosphérique  des  vaisseaux.  Lorsque 
1 i gaz  mis  en  contact , sont  très  purs , on  obtient 
: l’eau , f|ui  n’a  l^soin  pour  être  de  bonne  qualité 
i<ic  d’étre  exposée  et  agitée  à l’air,  et  ensuite 
[larlfiée. 

(jette  expérience  analytique  et  synthétique  de 
est  plus  que  belle  et  curieuse  ; elle  est  faite 
lur  illustrer  son  auteiu*  ^ ouvert* 

4 


( 88  ) 

JW  ceUe  (lëcoiiYcrlc  toutes  ies  portes  des  science* 
pliysiques  et  cliimiques,  aux  personnes  qui  les  cul-, 
tivent.  Je  ne  l’ai  rappelée  ici,  que  ])our  ofrrir  an?<> 
elèves  qui  liront  cet  ouvrage , le  premier  rudimen  r 
de  Fart  pharmaceuto-cliimique , et  de  sa  ll)éoj-ie. 


CHAPITRE  XI. 

\Du  manuel  de  pharmacie  - chimique. 

Le  manuel  de  cet  art  consiste  dans  Fexercice- 
pratique  de  toutes  les  operations  qu’il  comporte 
Cet  art-pratique  présente  des  difficultés  dont  on  nei.' 
connaît  J3Îen  toute  l’étendue  que  lorsque , par  un. 
travail  suivi  et  long -temps  continué,  on  a appris 
a les  vaincre.  Quelques  multipliées  que  soient  les» 
opérations  pharmaceuto  - chimiques , elles  peuventü 
cependant  être  comprises  toutes  sous  deux  puis-o 
sances  d’action  ; savoir,  l’analyse  et  la  synthèse. 

§ De  ï analyse. 

L’analyse  est  Fart  de  séparer  les  divers  principes^ 
ou  parties  distinctes  des  corps  ^ de  manière  à pouvoir^^ 
s’en  servir  le  plus  avantageusement  possible.  Le  cit.j^ 
Fourcroy  a établi  des  différences  fondées  sur  les  ré-  ! 
sultats  de  l’analyse  , qui  donnent  lieu  à des  dévelopu. 
pemeuts  bien  propres  a faciliter  1 etude  de  Fart.  Il  eiia 
distingue  quatre  genres , savoir , l’analyse  immédiate 
ou  prochaine  et  l’analyse  médiate  et  éloignée  ; en- 
suite  ^ l’analyse  simple  ou  vraie,  et  l’analyse  coin  pli- 
cjuée  ou  fausse.  Les  chimistes  €]ui  ont  écrit  d’après  f|f 
lui , ont  confondu  le  genre  d’analyse  avec  le  mode  ^ 
d’analyser,  ce  qui  assurément  n’est  pas  la  même  g 
chose  : nous  ne  tarderons  pas  à exprimer  la  différence  i 
fjui  existe  entre  l’un  et  rautre. 

La  synthèse  est  la  seconde  puissance  à l’aide  de 
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iclle  011  opère  toutes  sortes  (rimions  ou  réunions. 
3 peut  èti'c  considérée  sous  trois  étals  , savoir, 
aine  simple  résultat  du  mélange  ou  confusion  de 
sieurs  corps  , et  alois  elle  prend  le  nom  de  ?nix^ 
i ; comme  restitution  du  corps  dans  son  pi’cmier 
t , par  le  rapprochement  de  ses  principes  qui 
ieut  été  obtenus  séparément;  alors  elle  prend  le 
n de  récomposition  ; mais  lorsqu’on  opère  une 
thèse  ou  une  union  de  deux  où  plusieurs  corps  qui 
s’appartiennent  point  d’origine  ^ mais  qui  ont  de 
traction  les  uns  pour  les  autres;  alors  la  synthèse 
nd  le  nom  de  combinaison,  \ojez  ce  mot. 
devenons  sur  les  quatre  genres  d’analyse^  pour 
-ser  ensuite  aux  divers  modes  d’analyser  ^ et  signa- 
bieii  precisément  la  différence  qui  existe  entre  le 
re  et  le  mode. 

L’analyse  immédiate  ou  prochaine  est  celle  qui 
it  s’exercer  sur  certains  corps  dont  les  parties 
istituautes  sont  imfjîétiiatemenrdisiinctes  les  unes 
autres^  et  que  l’on  peut  séparer  sans  changer 
r nature.  C’est  ainsi  que  l’on  peut  séparer  des 
étaux  le  suc  ^ la  fécule  ^ le  mucillage  le  sucre  , 

^ sels  qui  y sont  contenus.  Remarquons  bien  que 
])roduits  sont  de  véritables  composés  , et  qu’eji 
iqnant  ce  genre  d’analyse  , nous  n’indi(]uons  au- 
ement  le  mode  ou  moyen  à employer  pour  les 
^nir. 


L’analyse  médiate  ou  éloignée  est  le  second 
I re  (1  analyse;  elle  s’exerce  sur  des  corps  composés 
»t  on  v(3uL  connaître  les  principes  qui  les  compo- 
!.  Ainsi  les  sucs , la  fécule  , le  sucre ^ etc. , des  vé- 
I uix^sont  immédiats^etlaconnaissanceque  l’on  eji 
I uiert  est  pai eillemenl  Immédiate;  mais  celle  (les 
icipijs  qui  constituent  chacun  de  ces  corps  ^ de- 
•ue  éloignée?  juscpi’à  ce  que  ^ par  un  moyen  coii- 
ahle,  on  soit  parvenu  à l’olMenir. 

'h  L’analyse  siniple  ou  vraie  est  C(;llc  qui  nous 
• ne  des  produits  tels  qu  ds  sont  dans  le  corps  com- 
» de  manière  qu’eu  les  rapprochant  ou  comhi- 
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nant  de  nouveau  , ou  rélal3lissc  le  corps  ckns^  so' 
premier  état.  L^oxide  rouge  de  mercure  , l’oxidj: 
de  mercure  sulfuré  rouge  fournissent  des  exemple? 
de  corps  propres  à ce  genre  d'analyse. 

4^-  L’analyse  fausse  ou  compllffuée,  est  celle  dod^ 
les  produits  sont  très  différents  de  ce  qu’ils  étaicj;.i. 
dans  les  composés  dont  on  les  retire.  C’est  ce  qu’i.i 
arrive  à tous  les  corps  organisés,  que  l’on  soumet  i 
une  température  supérieure  à celle  de  l’eau  bouiL 
lante. 


§ XI.  Z)i/;  mode  d’ analyse. 

t 

On  distingue  quatre  modes  d’analyses , c’est-à-dire: 
quatre  maniérés  d’opérer  la  séparation  , soit  des  pai^ 
ties  clistinctes  des  corps,  soit  de  leurs  principes  lej* 
plus  prochains;  savoir,  l’analyse  mécanique  , i’anao 
lyse  par  les  réactifs , l’analyse  par  le  calorique  e 
l’analyse  spontanée,  dans  laquelle  est  comprise  1. . 
fermentation.  ! 


L’analyse  mécanique  est  celle  à l’aide  de  laquelle 
on  parvient  à séparer  les  parties  distinctes  des  corps^ 

— i JJ 


laire,  de  couleur  citrine  , qui  renferme  l’huile  vola/l 
tile  , et  auquel  on  donne  le  nom  de  zeste  ; ensuiu^ 
la  seconde  enveloppe  qui  est  pulteuse  et  coriacée*! 
que  l’on  rejette  comme  inutile  ; au-dessous  immédid? 
tement  est  la  substance  pulpeuse  succulente , qiil 


recèle  dans  son  intérieur  des  semences  que  l’on 
à part.  On  exprime  le  suc  et  ou  obtient  la  partit 
fibreuse  séparément.  Cet  exemple  suffit , pour  doiip 
ner  une  idée  de  ce  mode  d’analyse  ; mais  on  doi<^ 
apercevoir  en  meme  temps , que  ce  n’est  pas 
moyen  propre  à faire  arriver  à la  connaissance  de« 
parties  intégrantes  des  corps , mais  seulement  à ccllA 
de  leurs  diverses  parties.  ^ 

Nous  remarquerons  que  la  décantation , la  dépu4 


( gi  ) 

U , l’expression , etc.  etc.  font  partie  de  raiidlj  se 
inique. 

analyse  par  les  reactifs,  est  celle  à Faidc  de  la- 
ie on  parvient  à reconnaître  la  nature  des  prin- 
s qui  constituent  les  corps  combinés  par  suite 
attraction  élective,  soit  simple,  soit  double.  Ce 
•e  d’analyse  , n’est  pas  toujours  certain  ou  cou- 
ut,  il  a besoin,  dans  une  inlinité  de  circons- 
es , d’operations  ultérieures  qui  soient  p'o- 
es , pour  couliriner  ses  premiers  résultats  : mais 
général  ou  peut  regarder  l’analyse  par  les  réac- 
comme  la  principale  clef  des  connaissances 
tiques , c’est-à-dire , cette  partie  de  la  science 
harmacien , qui  lui  enseigne  Faction  intime  et 
iroque  des  corps  les  uns  sur  les  autres , et  leurs 
rses  puissances  d’attraction.  Nous  allons  faire 
laître  les  principaux  réactifs. 

Des  réactifs^ 

=3s  réactifs  sont  des  corps  qui  exercent  une  ac- 
réciproque  entre  eux,  de  manière  à en  changer 
uture,  ou  qui  servent  seulement  à la  faire  re- 
laîti'e.  Toutes  les  fois  qu’il  y a réciprocité  d’ac- 
n il  y a cliangement  et  for;, nation  d’un  nouvel 
Toutes  les  fois , au  contraire,  qu’il  n’y  a qu’une 
I-  n qui  s’exerce , il  n’y  a que  ixîconnaissauce  de  la 
I re  du  corps , et  non  pas  changement.  C’est  par 
exemples,  que  cette  dislmction  d’action  ou  de 
1 tion  sera  mieux  sentie. 

^ Exemple.  Lès  acides  obangeut  les  couleurs 
es  végétales  eu  rouge , et  les  alcalis  les  conver- 
i it  en  vert. 

I ms  cet  exemple , il  n y a qu’une  simple  ac- 
. qu’une  simple  conversion  de  coideur , et  non 
r nouvellc  combinaison  ; donc  il  ne  s’exerce  pas 
'iseiuent  une  j’éaction,  ^ 

.Exemijîe.  Une  solution  de  barilc  dans  Feau , 
'^e  sur  du  sulfate  calcaire,  découvre  à l’instant 
a présence  de  1 acide  suîIurHpie , eu  formant 
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avec  cet  acide  un  sulfate  de  barite  qui,  étant  pi’escRUi 
insoluble , se  précipite  très  piomntement.  Ici  , il  y 
a réaction  entre  la  î)arite  et  le  sulfate  calcaire  , puis- 
sance d’attraction  et  nouvelle  combinaison  : la  ba> 
rite  est  doue  un  véritable  réactif.  Pour  être  plus 
exact,  il  convient  de  distinguer  les  réactifs  en  réac- 
tifs d’essais  , et  réactifs  proprement  dits. 

Les  réactifs  d’essais  sont  : 

Les  teintures  végétales  de  tournesol. 

de  violettes. 

Les  papiers  colorés  avec  le  fernambouc. 

Les  teintures  de  feriiambourc. 

» — ' de  terra  mérita. 


Ces  teintures  se  préparent  par  infusion  à une  tem- 
pérature de  soixante  degrés , dans  l’eau  distillée, 
Celle  de  violettes  est  indiquée  à l’article  syrop  de 
violette.  T^oyez  ce  mot. 

Les  papiers  colorés  se  préparent  avec  les  mêmes 
teintures  rendues  consistantes  pai’  l’amidon , et  éteu- 
dues  avec  une  brosse. 

Nota.  Les  teintures  de  fernambouc  et  de  terw 
mérita , passent  au  rouge  plus  ou  moins  foncé  par 
la  présence  des  alcalis. 


Les  réactifs  proprement  dits,  sont  de  quinze  sop 
tes  principales , savoir  : 

I Les  terres  subalcalines  dissoutes  dans  l’eau.  - 
La  chaux,  ) Ces  terres  décèlent  l’acide  carb^ 
La  magnésie.)  nique. 

2°.  Les  terres  alcalines  : 

La  barite Décèle  l’acide  sulfurique.  | 

La  potasse, 

La  soude, 

L’ammoniac , 

La  strontiaue  , 


Décomposent  les  sels  à bases  te^ 
reuses  et  métalliques. 


3^.  Les  acides  : 

bulfurique Il  décompose  les  sels  neuti’cs  ea  i 

déplaçant  leiu’S  acides. 


1 
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Sulfureux  , ^]3gçomposeut  le  "az  hydrogène  sul- 

. 1 ’ > fure  tenu  en  dissolution  dans  ie« 

i,  r \ eaux.  Ils  précipitent  le  soufre. 

Munatique,  J x i. 

Arsenique. . Il  décèle  la  présence  du  soufre  en 

formant  un^  sulfure  d’arsenic. 

Oxalique.  . . Il  décèle  la  présence  de  la  chaux 

dans  les  sels. 

I (]arbonicpie 

Acéteux f Sont  des  réactifs  très 

lartareux.  . > 

• ( usités. 

Ivatrique \ 

'Malique  et  phosphorique.  ' 

Les  sels  neutres  à hases  subalcalines  et  alcalines 

sont  des  réactifs  très  propres  à hanalyse  des  eaux 

^ minérales  , à raison  de  leur  faculté  d’attraction 

t élective  double. 

La  teinture  de  galle  de  chêne  à l’alcool , 

^ l’eau. 

Le  prussiate  de  potasse  , ) Découvrent  la  pré** 
de  chaux.  3 sence  du  fer. 

: Hydrosulfurcs (Découvrent  la  présent 

Les  eaux  hydrosulfurées.)  es  métaux. 

Le  mercure  ,yDécomposent  en  entier  le  gaz  hy- 
Le  plomb,  ( drogene  sulfuré.  Ils  absorbent  le 
Le  cuivre,  ^ gaz  et  laissent  précipiter  le  sou- 
L’argent,  j 

Les  oxides  métallicfues  séparent  le  gaz  hydro- 
gène sulfuré  des  eaux,  soit  en  le  décomposant, 
soit  en  l’absorbant. 

Les  dissolutions  métalliques  ; 

Le  inuriale  d’arsenic , t démontrent  le  soufre 
Le  muriate  d’antimoiue.)  eaux  sulfu- 

Le  nitrate  de  mercure, iDécèleut  l’acide  muria- 

1 d’argent. , , tique  et  sulfurique. 

Le  nitrate  incrcuriel  précii)ite  au^si  les  rnu- 
ciliage.s. 
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îi^.  T^e  nuinaLo  siuoxigéiié  de  mercure  : 

Ce  sel  décompose  ]e  gaz  hydrogène  sulfure  ca 
s’emparant  du  soufre. 

^Agissent  sur  le  gaz  hydro- 
‘12®.  Le  sulfate  de  1er  ^ ; gènesuîluré,etpeuveiiiser 

de  cui^reA  a déterminer  la  (juan 

! tite  de  soiilre  contenuf 

( dans  les  eaux  sulfureuses 
13^*  L’acétite  de  plomtb  , • 

Décèle  la  présence  de .Fackle  sulfurique  et  cellt 
du  gaz  hydrogène  sulfuré  dans  une  eau. 

14^.  Le  savon  , 

Découvre  la  présence  d\in  acide  libre  , ou  d’iii 
sel  à base  terreuse  ou  métalHipie  dans  Feau.- 
1 5®.  L’alcool, 

Précipite  les  sels  en  solution  dans  l’eau  , et  rp’i 
n’a  pas  la  propriété  de  dissoudre;  il  facilitt 
on  plutôt  il  accélère  la  crystallisation  des  sels. 

L’analyse  par  le  caloriqué , est  celle  dans  îacjuelle 
le  principe  de  la  cbaleur  sert , tantôt  d’auxiliaire, 
tantôt  d’agent  immédiat.  Ce  mode  d’analyse  est  le 
plus  usité  et  le  plus  important  à bien  connaître  j 
dans  la  pratique  de  la  pharmacie  chimique.  Le  calo- 
rique ne  sert  réellement  que  d’pixiliaire , lorsqu’| 
n’est  pas  appliqué  immédiatement  sur  les  corps  doilt 
on  veut  obtenir  les  principes;  et  alors  ils  n’est  qu’a; 
gent  médiat.  Au  contraire,  il  est  agent  immédiat, 
lorsqu’il  agit  directement  et  sans  nul  intermède 
les  corps  à analyser.  Il  est  facile  d’apercevoir  d’api’ei 
cette  distinction  , que  l’analyse  par  le  calorique i 
peut  être  distinguée  en  deux  classes  , savoir  , l’an^ 
lyse  à une  température  inférieure , et  égale  à cell| 
(le  l’eau  bouillante  ; et  Fanalyse , à une  températun^ 
supérieure  à celle  de  l’eau  bouillante  , et  progressi* 
vement  jusqu plus  haut  degré  de  tempéralii^< 
connu. 

La  première  classe  comprend  la  macération  , l’iir 
fusion,  la  digestion,  la  décoction,  la  solution,  bi 
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léfaction,  la  i^urilîcation ^ 1 évaporation  , lelmî- 
)ii,  la  lixiviation,  la  concentration,  la  distiila- 
;i;  etc.  etc. 

-.a  seconde  classe  comprend  la  dëcrëpitation  , la 
l'ëlaction, la  calcination  , la  combustion,  rincinë- 
on,  rpxidation,  la  sublimation,  la  liquation,  la 

mcllalion.  la  fusion  . la  vitritinnOruT  ]o  


i nous  reste  a parier  ae  l analyse  spontanée.  Ce 
de  d'analyse  s'exerce  particulièrement  sur  les 
ips  organiques  , soit  vëgëtaux  , soit  animaux  ; il 
»ère  par  le  repos  ou  la  rësidence,  et  par  la  fer- 
natation.  Ne  perdons  pas  de  vue  qu’il  y a loin  du 
« os  momentanë  à la  fermentation  ; et  que  ces  deux 
Iles  d’analyse  spontanëe,  donnent  des  produits  to- 
nnent distincts.  Exemple  du  premier  mode, 
i i l’on  abandonne  du  lait  nouvellement  trait  aa 
”os  , du  soir  au  matin  , dans  une  laitterie  bien 
elle  et  bien  saine  , le  lait  suivra  la  loi  des  «ra- 
« s spécifiques  ; les  parties  les  plus  pësantes  oc^cu- 
! ont  le  tond  des  vases  , et  les  plus  légères  se  nion- 
l orit  a la  partie  supérieure.  Le  lait  in’oprement 
^icra  dans  la  partie  inférieure,  et  la  crème  le  sur- 
pra.  Il  e,i  sera  Je  même  pour  les  sucs  des  plantes 
U la  delecatiou  s opéré  par  le  repos.  Dans  cette 
luere  d analyser,  les  divers  produits  sont  tous 
uediats:  on  y comprend  l’expression  des  sucs 
I végétaux , la  séparation  des  parties  du  lait  etc. 
tUemple  : L analyse  spontanée , dans  laquelle  iî 
ibht  une  fermentation , donne  des  produits  qui 
.ont  point  immédiats  , qui  sont  au  contraire  do 
le  autre  nature  que  les  principes  cnii  consti- 
ent  le  corps  qui  a fermenté.  C’est  ainsi  crue  les 
iitaux  et  les  animaux,  qui  ne  sont  iilus  dans  l’état 
I ic , passent  à celui  de  désorganisation , qui  four 
isuccessivement  des  produits  dont  cliacun  a un 
- ctere  qui  lui  est  particulier.  Ce  genre  d’analyse 
I prend  les  vins,  les  vinaigres,  etc.  etc.,etL 
l'Iuits  de  la  femieulatiou  putride.  Dans  ce  qua- 
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trléme  mode  d’analyse , on  trouve  refllorescence 
rovidation,  la  stratincation  , l’oxigénation  > ete.  et(? 

L’art  de  l’analyse  et  celui  de  la  synthèse  , embrasR 
sent  généralement  toutes  les  parties  de  la  pharmacie» 
chimique. 

Résumé» 


Par  l’analyse  , on  acquiert  la  connaissance  de 
principes  immédiats  des  corps , on  parvient  à le\" 
séparer  les  uns  des  autres  , à les  reconnaître  tell  - 
qu’ils  sont  dans  les  corps  combinés.  ‘ 

Par  la  synthèse  , on  opère  des  mélanges  ou  coni  i 
positions  / des  combinaisons  et  des  récompositions' 
Ceci  nous  conduit  naturellement  à établir  la  diffd’^ 
rence  qui  existe  entre  les  opérations  propremer^' 
dites  , et  les  produits  des  opérations.  Je  saisis  aveé 
empressement  cette  occasion  de  rendre  hommage  h 
M.  Carhonnelle , pharmacien  - botaniste  de  BarcCi 
lone  , qui  le  premier  a fait  sentir  combien  il  iraf‘‘ 
porte  de.  tracer  la  ligne  de  démarcation  entre  Iq:' 
premiers  et  les  seconds.  En  effet  une  operation  esi 
une  action  par  laquelle  on  soumet  les-corps  à telle 
ou  telles  modifications  d’où  il  doit  résulter , soit  di 
nouvelles  manières  d’être,  soit  même  de  nouveau', 
êtres.  Les  produits  au  contraire  , sont  les  conséqueii;. 
ces  nécessaires  des  opérations.  ^ 

Dans  les  sciences  exactes  , les  mots  doivent  prépafî 
rer  à des  idées  justes  de  la  chose  , et  les  élèves 
sauront  gré  sans  doute , de  leur  avoir  tracé  la  roül^ 
qui  doit  les  conduire  pas  a pas  au  but  qu  ils  desiieiili 
d’atteindre.  Nous  avons  pensé  en  conséquence  mid 
nous  ierions  bien  de  donner  la  nome u (..latine 
principales  opérations  de  pharmacie-chiniiquc 
pour  rendre  cette  étude  de  noms  et  île  1 usage 
noms  plus  lacile  , nous  avons  adopté  lorJie  alpifl|- 
bétique.  ^ 


ir 


CHAPlTfiï^' 


CHAPITRE  XII. 


Des  opérations  de  pharmacie-chimique, 

ous  faisons  une  très  grande  distinction  entre  les 
! rations  , et  les  produits  des  opérations.  M.  Car- 
melle  , célèbre  pharmacien  de  Barcelone , l’a  fait 
larcpier  le  premier  dans  ses  éléments  de  pharma- 
, ouvrage  écrit  en  langue  latine  , et  publié  en 
8,  (1800).  Eu  effet  un  syrop,  un  électuaire  , 
'ixtrait  sont  des  produits  d’opérations,  et  non  des 
râlions.  Tout  en  rendant  hommage  au  professeur 
Barcelone  , nous  adoptons  sa  distinction  , et  nous 
3ns  deux  chapitres  ; le  premier  comprend  les 
rations  proprement  dites  : le  second  traite  des 
dujts  sous  le  titre  de  prescriptions. 


Acidification. 

;’acidllication  est  le  troisième  degré  d’oxicréua- 
: c’est  celui  que  je  désigne  sous  le  nom  d’oxigé- 
on  abondante.  L acidification  a lieu  toutes  Jes 


■e  a acquérir  la  propriété  acide.  Ce  genre  d’ox 
atioiipeiu  s’opérer  des  trois  manières  , savoir  : 
Far  une  élaboration  naturelle  ; c’est  ainsi  crue 
ature  nous  olfre  les  acides  des  fruits  dans  les- 
Is  1 oxigene  domine  les  deux  bases  hydrogène 
mrbone.  Si  les  proportions  d’hydrogène  et  de 
oone  dominaient  au  contraire  celle  de  l’oxi^èiie, 
>aunut  saccharificalion  , conséquemment  matu’ 
oes  fruits. 

^ Par  un  mouvement  spontané  , autrement  la 
u(jntatiou,  Hans  ce  cas , les  corps  sc  combinent 
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avec  Toxigène , avec  surahoiidsncc  ; tel  est  le  vii,' 
oxigéne  ou  i’acide  acéleux. 

30.  Par  l’intermède  de  l’art  , c'est-ù-dire  en  Iransï. 
])ortant  l’oxigène  déjà  combiné  avec  une  base  , siif, 
une  nouvelle  base  pour  larpielle  il  aura  plus  d’atliao; 
tion  : c’est  ainsi , par  exemple  , que  Pou  amène  ii 
l’état  d’acide  arsénique  , l’oxide  arsénieux,  en  ajouli 
tant  à ce  dernier  suftisammeut  d’oxigène  pour  l^i 
convertir  en  acide»  , 

N . B.  On  nomme  suroxigénation,  l’opération  pai 
laquelle  on  ajoute  de  l’oxigene  à un  corps  déjà  saji 
turé  de  ce  principe  : c’est  ainsi  que  l’on  suroxigèiM 
l’acide  muriatique  , et  qu’avec  ce  nouvel  acide' , o% 
prépare  le  muriale  suroxigéiié  de  potasse,  de  men 
cure  , etc.  etc.  u 

Calcination.  a 

lia  calcination  est  une  opération  qui  consiste  i 
soumettre  à Faction  d’un  feu  vif  et  long-temps  0011/“ 
tinué  , les  corps  minéraux  qui  ne  sont  pas  fusibld 
d’eux-mémes  , et  que  Ton  a intention  de  jiriver  d*'' 
leur  eau  décomposition,  et  des  autres  principes  douéi 
de  volatilité  par  leur  combinaison  avec  le  calorique 

Toutes  les  terres  simples  peuvent  supporter  la  caï 
cination  , et  elles  acquièrent  d’autant  mieux  ce  cai^ 
ractère  de  simplicité  qui  distingue  les  véritable^ 
produits  de  la  calcination , que  le  feu  a été  plus  lia^ 
bilement  conduit.  ^ 

Dans  la  calcination  ,il  ne  se  fait  point  de  combiisjl 
tion  positive,  comme  dans  l’incinération  des  végétant: 
et  des  animaux,  etdansl’oxidation  des  métaux.  Ton.^ 
les  principes  volatils  s’échappent  à l’aide  du  calorL! 
que , la  matière  calcinée  est  fixe  et  est  avide  de 
combiner  avec  l’acide  carbonique  et  beau  dont  oi| 
l’a  privée;  elle  est  autant  simple  que  possible  aprèl 
cette  opération.  La  causticité  n’est  point  un  caraej 
tère  essentiel  à la  calcination  : toutes  les  terres  autres 
que  la  chaux  , la  barile  , et  la  stronliane,  n’ont  ])oini 
de  causiieité  après  la  calcination.  I»a  causticité  n’esta 
^onc  point  un  caractère  absolu  ipii  distingue  la  cab 


ation.  La  caiistlcilé  de  la  chaux  vive,  elle  meme, 
sfc  aiiii  e chose  qu’une  qualité  physique  qui  la  rap^ 
)che  de  celle  qui  est  propie  aux  alcalis  inirs  appe- 
caustiques.il  n’y  areellenient  que  la  solubilité  de 
chaux  qui  caractérisé  son  analogie  avec  les  sels 
; alins,  aussi  les  chimistes  actuels  ont  - ils  placé  la 
! mx  au  rang  des  terres  suhalcalines.  La  calcination 
st  donc  pas  analogue  à l’incinération  , elle  l’est 
n moins  a l’oxidation.  T^oyez  ces  mots. 

Cémentation, 

La  cémentalion  est  une  opération  par  laquelle  on 
lètre  un  corps  des  propriétés  d’un  autre  à l’aide 
calorique  , de  manière  que  les  deux  corps  aui 
; été  mis  en  contact  , soient  incorporés  l’im  dans 
itve.  C’est  ainsi  que  l’on  entoure  le  fer  de  matière 
irbonée  ou  propre  à se  convertir  en  charbon  , 
ir  en  faire  de  l’acier  ; que  l’on  met  du  verre  et  du 
tre  en  contact  pour  faire  la  porcelaine  de  Réau- 
,r.  La  matière  d’addition  se  nomme  Cément, 

Clarification, 

.^a  clarificalion  est  une  opération  qui  fait  partie 
la  purihcalion  en  général.  Elle  peut  se  pratiquer 
i trois  manières  , savoir  : i°.Par  le  repos,  20.  parla 
. culation  à l’aide  du  calorique  , 3°.  par  l’inter* 
de  des  blancs  d’oeufs,  ou  de  ralhumine  ezi  géné- 
, 4®.  par  la  fermentation. 

.a  clarihcation  par  le  repos  s’opère  à l’aide  du 
i])s.  Mais  il  est  une  considération  bien  importante 
hserver  dans  ce  mode  de  clarihcation  ; c’est  que 
’orps  à clariher  soit  placé  dans  une  température 
ne  permetle  pas  sa  fermentai  ion  , ou  bien  que 
i ne  lui  laisse  pas  le  temps  de  fermenter.  Les  llui^ 
qui  se  dépuicnt  ])ar  le  repos  n’acquièrent  que 
icilement  ce  clair  hn  Iransparent  que  l’on  aime 
jur  voir  ; mais  dans  les  infusions  , dans  les  décoc- 
Js  , dans  les  macérations,  ce  mode  de  clarifica- 
is  n’est  le  plus  souvent  qucpréliniiuaire;  les  corps 
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soHJes  qui  ne  sont  qu’interposés  dans  un  liquide,  s«^ 
déposent  au  lond  des  vases  qui  les 
raison  oo  Ipni’  — ' n*  . 


-,  - , les  conliennent , a! 

raison  ae  leur  ^ pesanteur  spécilique.  Lorque  l’oi* 
n est  pas  presse  par  le  temps  , ce  moyen  de  dépura4’ 
tion  a un  avantage  souvent  très  précieux.  C’est  ainsi  / 
par  exemple  que  l’on  dépure  les  sucs  du  verjus 
du  citron  , une  infinité  de  ratafias  de  fruits  , dont' 
par  ce  moyen  on  conserve  tout  l’arome  ; c’est  par  C(j' 
procédé  que  l’on  sépare  les  fèces  des  huiles  , la  lié 
etle  tartre  du  ym , etc.  On  peut  poser  eu  principe* 
que  la  clarification  par  le  repos  est  le  premier  modef* 
que  I on  emploie  lorsqu'il  s'agit  eu  général  d’unet 
glande  masse  de  fluide  à clarifier  (i).  ! 

Le  second  moyen  que  nous  avons  nommé  la  coal>| 
gulatioii  par  le  calorique  , s’emploie  à l’égard  desf 
sucs  de  planlys  que  Ton  est  jiressé  d’obtenir  séparésfi 
de  leurs  jiarties  colorantes  vertes  parenchimateuses.; 
Une  chaleur  de  40  a 60  degrés  suffit  pour  opéreif 
cette  coagulation.  On  doit  opérer  dans  les  vaisseauxf 
lei  mes  , et  faire  intervenir  la  colatuie  , ou  mieux;^ 
encore  la  filtration.  i 


Le  troisième  mode  de  clarification  est  celui  dans? 
lequel  on  emploie  les  blancs  d'œufs  , et  toute  aiitreî 
substance  qui  contient  de  l’albumine  , tels  que  laii 
lymphe  et  le  sang  des  animaux.  Ce  mode  de  clarifi- 
calion  s opère  ou  à froid  ou  à chaud , et  l'action  se 
Puasse  tantôt  de  bas  en  haut , tantôt  de  haut  en  bas. 
C est  ainsi  que  l’on  clarifie  les  syrops  faits  avec  le 
sucre  , le  nitrate  de  potasse  en  grand,  et  le  vin  rouge | 
et  blanc,  etc.  etc.  ^ \ 

Il  est  nécessaire  d expliquer  les  phénomènes  de  c®  ^ 
niode  de  clarification.  Lorsqu’on  emploie  les  blancs 
a œufs  ou  autres  fluides  albumineux  pour  clarifier 
des  liqueurs  qui  ne  sont  pas  de  nature  saline , acide 
ou  alcoolique  , à l’aide  du  calorique,  la  clai'ificatioB 
S opéré  de  bas  en  haut,  parce  que  les  fèces  ou  corps 


( 1 ) Le  yin , 1 e vinaigre  , le  poiré  , le  cidre  se  clarifient  par  le  repos  : m*i*  ' 
4e  vm  n est  i^as  aiysi  olair-fin  qu’il  peut  le  devenir  par  l’art.  ^ 
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mgcrs  qui  flottent  clans  le  licjuicle  , sont  perpé- 
llement  soulevés  par  le  calorique,  et  sont  retenus 
’ ralbuinine  dont  les  mollécules  c[ui  avaient  été 
milivement  écartées  par  l’air  et  l’eau  , se  resser- 
it  par  l’action  du  caloricpie.  Tonte  la  matière  spu- 
•use  et  albumineuse  surnage  par  la  loi  des  gra- 
és  spécififjues.  Mais  lorscpie  les  fluides  sont  salins 
mine  dans  le  nitrate  de  potasse  en  grand , ou  aci- 
? comme  dans  les  sucs  acides  , ou  alcoolicpies 
mme  dans  les  vins  rouges  et  blancs  ( i ).  Alors  la 
rification  s’opère  de  haut  en  bas  , parce  que  les 
s,  les  acides,  l’alcool  précipitent  ralbumine 
la  resserrant  , et  lui  donnent  une  gravité  sii- 
rieure  à celle  du  liquide.  Dans  ce  cas  tous  les 
yps  d’interposition  sont  entraînés  dans  la  partie 
erieure  des  vases. 

La  clarification  , par  la  fermentation , présente  des 
énomènes  qui  lui  méritent  une  distinction  parti- 
lière.  Ce  n’est  pas  seulement  line  dépuration  des 
icles  devenus  transparents  par  la  précipitation  des 
itières  cpii  n’étaient  qu’interposées  dans  leurs  mol- 
ules , c’est  une  véritable  dissociation  ou  clécompo- 
.011  cliimicpie  de  ces  memes  fluides  , d’où  il  est 

I ulté  de  nouveaux  êtres  ou  de  nouveaux  corps 
mbinés  : ainsi  le  moût  du  raisin  , par  exemple , 
nverti  en  vin  , n’acciuiert  de  la  transparence  que 
rla  désorganisation  de  ses  principes  naturels,  opé- 
i y>ar  la  fermentation  vineuse  : ce  genre  de  clari- 
ation  est  sui  generis  ^ et  ne  peut  pas  être  considéré 
mme  une  opération  absolue  de  l’art  du  pharmacien. 

II  en  est  ]ias  de  même  du  vin  rpii  se  clarifie  par  le 
pos,  ou  dont  on  décide  la  clarification  plus  perfec- 
' nnée  jiar  ralbumine  du  blanc  d’oeuf  ou  de  la  colle 

poisson  : le  vin  n’estpas  changé  dans  ses  principes  ni 

ims  ses  propriétés  phy  siques  ; ces  dernières  sont  seule- 

ent  mises  plus  à nu  ,et  sont  devenues  plus  sensibles. 


1 ) vins  rouRcs  sr  clarifient  à froid  avec  les  blancs  d’œnfs  ; les  vinj 
ncsavcc  la  colle  de  poisson  dissoute  dans  une  portion  des  mêmes  viim 
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Cohohation.  | 

Terme  technique  qui  signifie  distillation  réitérée  • 
du  produit  obtenu , versé  à chaque  fois  sur  la  matière 
restée  au  fond  de  ralembic , ou  sur  une  nouvelle 
quantité  de  la  même  matière.  i 

II  est  des  circonstances  où  la  cohohation  est  d’une  < 
m’ande  importance  pour  le  produit  distillé.  La  distil- 
îalion  du  gérolle  en  offre  un  exemple  bien  sensible.  '* 
Ce  n’est  qu’à  la  quatrième , cinquième  et  sixième  »î 
cohobation  que  l’on  obtient  réellement  l’huile  de  gé-  ‘ 
rolle  par  la  distillation.  i 

L’eau  de  laitue  distillée  etcohobéecinq  à sixfoissiir 
de  nouvelles  laitues , aorpiiert  une  propriété  narcoti- 
que qu’elle  n’offre  pas  dans  les  premières  distillations. 

Combinaison. 

La  combinaison  est  l’action  intime  et  réciproque 
qui  s’exerce  entre  les  mollécules  des  corps  de  nature 
dissemblable , conformément  aux  lois  de  l’attraction  ^ 
chimique , et  d’où  il  résulte  de  nouveaux  êtres  on 
corps  qui  ont  des  propriétés  toutes  autres  que  celles 
qui  appartenaient  à chacun  des  corps  en  particulier,  j 
On  ne  peut  pas  même  dire  que  les  propriétés  nouvel- 1 
les  soient  moyennes  entre  celles  qui  appartenaient 
primitivement  à chaque  corps.  Lorstpie  la  conibL 
naison  est  complette  , c’est  un  être  véritableznent 
nouveau  que  l’on  a créé , et  ses  facultés  physiques  et 
chimiques  lui  sont  propres  et  ne  ressemblent  à aiictme 
autre. 

On  distingue  les  combinaisons  en  binaij’es  , ter- 
naires , quaternaires , etc. , suivant  que  les  combinési 
sont  plus  nombreux  en  un  seul  corps. 

Comhusdon.  \ 

La  combustion  est  raction  qui  opère  la  combinai- 
son des  corps  de  nature  combustible  avec  l’oxigène. 
C’est  une  véritable  oxigénation  , mais  plus  ou  moins  : 
rapide  , tlont  les  phénomènes  qui  l’accompagnent  et.  t 


l.i 


( ^ 

rocluil>  qui  cil  rcsii'teul , méniciit  (i  ctrc  examinés, 
est  (Ida  propriété  qui  apjiartieiil  aux  divers  ('om- 
ibles  de  retenir  ou  lixer  plus  ou  moins  abondam- 
it  l’oxigène  , que  résultent  les  difiérences  que 
a établies  entre  la  combustion  , l’oxidaiioii  et 
idilioatioii  qui  constituent  les  trois  états  d’oxigé- 
on  ou  combustion  des  corps  combustibles. 

)n  distingue  deux  sortes  (îe  combustibles,  savoir 
^ simples  et  les  composés.  Les  premiers  sont  au 
uibre  de  sept  : Fbydrogène  , Fazote,  le  soufre,  îe 
^.spllore,  le  diamant  (i),  le  carbone  et  les  métaux, 
seconds  soiitla  réunion  de  plusieiu’s  combustildes 
pies;  ils  sont  compris  dans  les  végétaux  et  les 
i.naux . 


ILe  caractère  qui  appartient  exclusivement  à la 
iiibustion,  c’est  que  le  résidu  de  celle-ci  soit  cons- 
unent  une  véritable  incinération  , et  non  une  oxi- 
ion  , ni  une  acidification. 

Les  anciens  confondaient  la  combustion  avec  la 
cination;  mais  aujourd’liui  on  connaît  bien  la  diL 
ence  qui  existe  entre  elles.  tous  ces  mots 

rarement. 


Concentration. 

[.a  concentration  est  une  opération  par  laquelle 
rapproche  les  mollécules  des  corps  , qui  étaient 
; \rlees  pard’autres  mollécules  aqueuses.  Elle  s’opère 
i deux  manièies,  savoir  par  la  gelée  et  par  Faction 
feu.  Quel([ue  soit  le  mode  de  concentx'ation , tou-' 

' irs  est-il  cpie  sa  lin  est  la  soustraction  dé  Feau.  A 
. gard  de  la  concentration  par  la  gelée , 'lioy.  con~ 
Uation. 

t Celle  qui  s’opère  à l’aide  du  calorique  est  beaucoup 
lis  fréquente  et  plus  sure.  Considérée  généralement , 
de  a beaucoup  de  ressemblance  avec  l’évaporation; 
lais,  dans  sou  acception  particulière  , elle  s’applique 
•ns  spécialement  à la  concentration  des  acides,  (les 


(O  L"  (llüniant  ost  regarde' , par  les  rhiinistps,  comme  du  carbon»  le 
1 Aluis  on  ne  compte  plus  ejue  siv  combnsllbles  simples. 
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iic[ueurs  alcalines  et  des  sels  neutres  en  solution  dansi 
1 eau.  On  eleve  la  température  à des  dewés  relallCs. 
à 1 attraction  des  corps  pour  Feau.  Dans  la  concen-i 
Iration  de  1 acide  sulphuricrue  et  de  l’acide  phospho*{ 
rique , on  a besoin  d’une  très  haute  température. 


De  la  congellaüon,  ^ 

La  congellation  est  la  conversion  d’iin  corps  lluidcn 
en  un  corps  demi-solide  ou  solide , o.)érée  soit  pan 
le  iroid , soit  par  le  dégagement  subit  du  caloriciuel 
par  le  moyen  de  l’étincelle  électrique.  Elle  est  oui 
naturelle  ou  artificielle;  elle  peut  donc  être  placée  au» 
lang  des  operations  qui  tiennent  à l’art  du  pharma- 
cien. Dn  traitant  de  1 air , nous  avons  eu  occasion  de 
nous  etendre  sur  leè  inégalités  de  température  dont 
il  est  susceptible  ; mais  il  importe  de  faire  connaître 
les  avantages  que  l’on  obtient  de  la  congellation.  Le&l 
acides  qui  sont  étendus  de  beaucoup  d’eau,  tels  quefl 
le  vinaigre,  le  suc  de  citron,  les  dissolutions  salines» 
dans  1 eau , que  1 on  soumet  à une  températime  de  5 e 
a 10,  ou  i5  degrés  au-dessous  de  zéro,  du  thermo- 
mètre de  Réaumur,  se  convertissent  en  partie  en 
glace.  On  remarque  qu’il  n’y  a que  l’eau  de  ces  fluides 
qui  soit  susceptible  de  congellation;  il  eu  résulte  que 
ce  qui  reste  fluide  est  ou  y)lus  acide,  ou  plus  salé  :i 
c est  ainsi  que  l’on  concentre  le  vinaigre  et  les  sucs, 
acides  par  la  gelée;  que  l’on  diminue  les  frais  d’éva- 
poration des  liqueurs  salines,  en  les  rapprochant  par 
la  soustraction  de  l’eau  cpii  tenait  leurs  mollécules 
très  éloignées  , et  qui  a été  convertie  en  glace.  La 
portion  de  vin  qui  demeure  fluide  après  la  gelée,  a 
acquis  des  qualités  qui  sont  surprenantes.  La  congel- 
lation offre  donc  des  cotés  utiles  à la  pharmacie. 

Les  huiles  qui  sont  coperétées  par  le  froid , se 
conservent  sans  éprouver  aucune  altération.  Nous 
aurons  occasion  , par  la  suite , de  développer  toutes 
les  idées  qui  naissent  naturellement  des  inégalités  l 
dans  les  températures.  C’est  à la  Congellation  arlill-  1 
cielle  que  l’on  doit  l’art  du  glacier-conliseiir.  [ 
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Coupellation. 

i coupcllalion  est  une  opération  cîiimique  par 
elle  on  parvient  à purifier  For  et  l’argent , et  à 
éparcr  des  autres  métaux  avec  lesquels  ils  se 
vent  alliés.  Le  nom  de  cette  opération  lui  a été 
lé  de  celui  des  vaisseaux  dans  lesquels  elle  se  fait, 
ont  des  vases  préparés  avec  des  os  calcinés  Lien 
î , réduits  en  poudre  extréinement  fine,  dont  on 
!|  une  pâte  avec  de  l’eau,  et  à laquelle  on  donne 
'*1  rmc  d’une  petite  coupe  , cupella.  ün  laisse  bien 
er  ces  coupes  avant  de  les  faire  servir. 

3 plomb  et  le  bismulb  jouent  un  grand  rôle  dans 
lupellation.  Ces  métaux  entrent  facilement  en 
•n  et  en  vitrification,  et  ils  accélèrent  la  fusion 
vitrification  des  autres  métaux  d'alliage  cpii  pé- 
ent  les  coupelles,  et  laissent  l’or  et  l’argent  in- 
i et  parfaitement  purs.  Voyez  Coupellat:ion  dans 
Cours  élémentaire  cil  lis  t,  nab.pliarm..,  p.  240  , 
nier  volume. 

CrystalUsation. 

Il  crystallisation  est  une  opération  par  lacpielle 
uollecules  des  corps  de  nature  solide,  et  qui  ont 
t enucs  écartées  nar  l’interposition  d’un  Ifiiide  , 
cm  à se  rapprocher  pour  prendre  uiije  forme  ré- 
ire plus  ou  moins  constante  ou  exacte, 
eau  et  le  calorique  sont  les  deux  fluides  naturels 
concourent  le  plus  généralement  à la  crystalli- 
•n  ; mais  ces  deux  fluides  ne  sont  pas  exclusifs.  Le 
])lire  dissout  dans  Facide  nitricpie  est  susceptible 
e cryslalüsafion  très  régulière.  En  versant  avec 
COU])  de  ménagement  (ïu  camphre  nlliique  sur 
eau  , Facide  nitri(|uc  s’unit  à Feau  et  abandonne 
mpbre  qui  repi  endson  premier  état  (i). 
n distingue  la  crystallisation  en  sèche  et  humide, 
t la  nature  du  lluitle  (]ui  a servi  d’iiitcrniède  dans 


soufic  , le  ]iho5phozc  £ont  crystallifnblcs  dmj.i  les  huiles  à l’uido 
oi'lfjlic 
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rëcartenient  des  molléculesdes  corps  ijiie  l’on  se  pro 
pose  de  liiire  cijstalliser.  La  première  est  due  ' 
lorique,  la  seconde  s’opère  par  l’eau. 

On  peut  établir  en  principes  que  tous  les  corps  $4 
lides  et  ddmi-solides , quelque  soit  l’ordre  de  la  uai 
lure  auquel  ils  appartiennent , et  dont  les  mollécultaj 
peuvent  être  tenues  éloignées  les  unes  des  autres, 
soit  par  le  calorique , soit  par  l’eau,  sans  avoir  éprouva 
d’autre  changement  que  celui  d'élre  devenus  lluides,' 
sont  susceptibles  de  prendre  une  forme  régulière  par 
la  soustraction  spontanée  du  üuide  d’interpositioal 
1 i’est  ainsi , par  exemple,  que  les  citoyens  Lrongniarii 
et  Mongez  sont  parvenus  à faire  acquérir  une  forme 
régulière  à tous  les  métaux,  par  l’intermède  du  cai 
lorique  ; c’est  à l’aide  du  même  calorique  que  l’oii 
obtient  la  crystallisation  régulière  du  muriate  d an. 
inoniac,  du  muriate  suroxigéné  de  mercure,  de  l'a- 
cide boracique,  benzoïque  etc.  etc.  Mais  cette  opé- 
ra,tion  ( la  crystallisation  ) s’exécute  d’une  manièiï 
infiniment  plus  étendue  par  l’intermède  de  l’eau  , et 
notamment  sur  les  espèces  de  sels , tant  judmitifs  que 
neutres  et  acidulés. 

Nous  devons  aux  célèbres  Romé  Delille  et  Haiij, 
les  premières  connaissances  exactes  qui  aient  été  ac- 
quises sur  les  configurations  régulières  des  crj'sfaux 
salins.  A coté  des  ouvrages  de  ces  deux  illustres  sa- 
vants , nous  donnerons  une  place  distinguée  à un  ou- 
vrage présenté  à l’Institut  par  le  cit.  Gautherot  ^inû-\ 
tiilé  : De  la  crysudlo-beclinie.  Cet  auteur  nous  a 
appris  que  l’on  pouvait,  pour  ainsi  dire,  ordonner 
la  crystallisation  régulière  des  sels  en  plaçant  un  crys- 
tald’un  même  sel , d’une  configuration  parfailemeut 
légulière  , dans  le  fluide  salin  destiné  à crystalliser. 

Trois  conditions  sont  essentielles  pour  opérer  b 
crystallisation  , i®.  la  solution  qui  tient  les  mollé* 
cules  écartées;  2d . la  soustraction  du  fluide  par  l’èva-  ; 
poration , qui  nécessite  le  rapprochement  des  m ollr- 
roules  ; 3^.  le  réfroidissement  Jent  et  paisible  d<*  la  Jr  , 
qiieur  saline  qui  a été  évaporée  par  l’ application  ért 


es  au  iiierinometre  reaiimurien , et  que  icn  ui- 
luent  puisse  sVpérer  de  meme  graduellement 
un  lieu  dont  la  température  soit  pareillement 
}c  au  meme  degré , en  la  laissant  s’abaisser  d’elle- 
le  ])ar  la  cessation  du  feu. 

évaporation  spontanée  est  infiniment  plus  avan- 
isc  pour  une  crystallisation  régulière.  Elle  de- 
;de,  à la  vérité,  un  très  long  temps;  mais  qu’im- 
: le  temps  , lorsqu’on  tend  à la  perfection?  L’aî- 
facilite  et  abrège  le  temps  de  la  crystallisation 
^son  de  son  afünité  pour  l’eau;  mais  ce  moyeu 
I employé  que  par  circonstance  , et  non  conîme 
311  de  pratique. 

I L forme  des  vases  crystallisatoircs  contribue  pour 
coup  à la  régularité  de  la  crystallisation.  Ceux 
les  surfaces  sont  planes  et  évasées  ont  été  recon- 
oreférables  aux  vases  dont  la  forme  représente 
me  tronque.  Dans  les  cri  stallisations  salines  eu 
1,  assez  ordinairement  on  se  propose  de  recueil - 
î sels  en  masses  crystallines  d’un  certain  volume, 
me  seule  pièce  ; c’est  ainsi  que  cela  se  pratique 
les  niirate  de  potasse,  sulfate  et  phosphate  de 
i , le  carbonate  de  soude , en  général  pour  tous 
Is  ([ui  retiennent  une  assez  grande  quantité  d’eau 
r^stalHsalion  pour  avoir  une  transparence  vi- 
e ; alors  on  a soin  de  rapprocher  les  mollécules 
iS  par  une  évaporation  un  peu  plus  avancée  , et 
ouïe  la  liqueur  dans  des  crystallivsatoires  de  cui- 
•len  etamés  , de  forme  scmi-sjibéroïde.  Lors- 
I cr^stallisalion  est  opérée  compleitement , ou 
ic  le  vase  sur  un  feu  très  doux  ; le  sel  éinouve 
mimenccmcnt  de  solution  , et  se  sépare  très  fa- 
t^nt  U ciAstallisatoire,  auquel  il  adhérait  par 
orce  de  cohésion.  ^ 

•xamcn  physK  jue  des  corps  est  devenu  insensible- 
pius  exact,  è mesure  que  leur  connaissance  s’est 


( loa  ) 

liGrfeclioiiiiee.  Pour  bien  coriiiaîlre  un  corps,  on 
a contribulion  les  cinq  sens  de  la  nature;  mais  celu 
de  la  vue  est  plus  favorisé  que  les  autres  , puisque 
1 art  peut  beaucoup  ajouter  à letendue  de  son  poui 
voir.  Depuis  riuvention  des  verres  acromatiqiies 
dont  le  chimiste  peut  armer  ses  yeux  à volonté  , 1 
lui  est  devenu  possible  de  rapproclier  la  configura 
tion  des  crystaux  salins  de  celles  dont  la  réi^ularifi 
est  géométriquement  reconnue.  On  connaît  ciu< 
corps  réguliers , savoir , le  tétraèdre  , l’octaèdre  , li  : 
cube , le  dodécaèdre , l’éicosaèdre  ou  icosaèdre  (i' 
5i  les  crystaux'  présentent  les  unes  ou  les  autres  dl* 
ces  formes^  régulières , ils  en  reçoivent  la  dénominai 
tion.  Les  lormes  irrégulières  sont  toutes  celles  dont 
les  plans  ne  sont  pas  en  nombre  égaux  ou  carrées 
tels  sont  les  dièdres,  les  trièdres  et  les  polièdres.  L.’ 
prisme  est  une  des  formes  les  plus  habituelles  de: 
crystaux  salins.  C’est  un  corps  solide  et  long  dom 
les  plans  rectilignes  réguliers,  opposés  , sont  égaiixi 
Lorsque  ces  plans  sont  carrés,  le  prisme  est  qua-tlranf 
gulaire  et  rectangulaire.  Les  prismes  sont  triangui 
laires  lorsqu’ils  sont  à trois  angles. 

Décantation,  j 

C’est  l’action  de  verseï’  doucement  une  liqueur  qm* 
s’est  éclaircie  par  le  seul  effet  du  repos , afin  de  la^ 
séparer  de  ses  fèces  , ou  de  la  poudre  qui  s’est  précw^ 
pitée  au  fond  du  vase. 

(je  mot  vient  de  canthus  , qui  signifie  goulot t 
pai’ce  que  la  décantation  se  fait  par  le  moyeu  d’uy 
goulot.  . ! 

Cette  opération  ( la  décantation  ) est  très  usitée 
pharmacie  : dans  une  infinité  de  circonstances  , e)l«^ 
est  employée  pour  séparer  et  recueillir  la  liqueur  b 
plus  claire;  dans  une  infinité  d’autres , au  contraire 


( 1 ) Tétraèdre.  Ce  mot  est  formé  de  ietras , qui  signifie  quatre,  cttltj^ 
edra  , siège  ^ octa-edre,  huit  sièges,  cube,  dont  les  côtés  sont  six  quarrès  èfP't’ . 
eu  longueur  , en  largeur  et  jirolondcur  j dodécaèdre  , à douze  sièges  j cio 
saèdre  , à vingt  sièges  j polyèdre , à plusieurs  sièges. 
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opère  dans  rinlentiori  de  l'etenir  la  matière  prè- 
,'e.  Telles  sont  les  fécules  et  tout  ce  qui  est  com- 
^énéralement  sous  le  nom  de  précipité. 

De  la  décoction. 

décoction  est  luie  opération  dans  laquelle  ou 
let  à l’action  de  l’eau  maijitenue  à l’état  d’ebulli- 
pendant  plus  ou  moins  long-temps,  les  corps  , 
»egetaiix , soit  animaux,  dont  on  a l’intentioix 
cnir  les  principes  les  plus  difficilement  solubles. 

; operation  ne  doit  s exercer  qîie  sur  les  corps 
le  sont  point  pourvus  d’arome,  ou  que  l’on  n’a 
. itention  de  retenir  , s’ils  en  contiennent, 
i soumet  à la  décoction  les  racines  inodores , les 
^esmo-entractifs,  et  extracto-résineux,  les  feuilles 
aies  emqllientes  , les  racines  et  les  semences  fé- 
ites:  mais  il  est  des  circonstances  où  l’on  doit 
lettre  a 1 action  d’une  première  eau  bouillante 
ms  corps  végétaux  dont  on  ne  peut  que  diffi(^ile- 
i séparer  l’épiderme  ou  enveloppe  , tels  Que 
3 entier , le  chiendent,  etc.  ün  emploie  aussi  la 
:tion  nour  cuire  certains  fruits , tels  que  les  fruits 
3UX , Jegumineux  , et  les  racines  légumineuses, 
emarcpie  dans  bien  des  circonstances  que  la  dé^ 
on  développé  , ou  plutôt  contribue  à des  rap- 
lements  de  principes  qui  coustituent  certains 
.aits  des  végétaux  ]iîus  savoureux  et  plus  alimen- 
*•  est  ainsi  nue  les  racines  légumineuses,  les 
es  potaeeres,  les  fruits  de  terre  , les  graines  fa- 
sses ou  légumineuses,  acquièrent  par  la  décoc- 
Line  saveur  douce  sucrée  qui  n’existait  pas  dans 

- at  naturel  ; il  en  est  de  meme  à l’égard  des  chairs 
ulaires  animales.  ° 


Dan«‘lT".“  d'analogie  avec  la  coc- 

le  corps  à cuire  contient  en 

uWanT'’'  ‘'•‘•'u'.'î'’"';  “Cdon  sur  sa  nro- 

■ istance  a l aide  du  calori.jue  , suflise  .îour 

"l'r-  «-.est  ainsi  ,,uc  J’ou  cuit  sous  la  cendre  ou 
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dans  un  four  dont  la  température  est  élevée  à 40  de- 
grés , les  pommes  de  terre , les  oignons  de  lys , de^ 
scille  , certains  fruits  pulpeux  , comme  poires  et|<' 
pommes  , apres  les  avoir  enveloppés  dans  un  papiei|. 
mouillé  ou  dans  une  pâte  de  farine  et  d’eau. 

Ou  emploie  la  décoction  pour  obtenir  la  gélatinci 
des  chairs  musculaires  , des  viscères  alidominaux, 
des  aponévroses , des  peaux , des  cornes , des  dents 
des  os  des  animaux.  De  là  naissent  les  bouillons  secs,., 
les  colles  de  poisson,  les  colles  lortes,  et  les  geléep 
tremblantes  animales. 


Décrépitation. 

Ce  mot  vient  du  latin  crepitare  , qui  signifie  pe  f 
tiller  ; il  s’applique  particulièrement  à l’opératioii^ 

1 -w  %-v 1 r»  i-MT  1 < » 1/:^  ni'»i  O (\L 


dans  laquelle  on  prive  le  sel  marin  ( muriate  à 
soude  ) de  son  eau  de  crystallisation  pour  l’amenei  ! 
à l’état  le  plus  sec  possible  par  raction  du  feu. 
petit  bruit  ou  pétillement  que  l’on  entend  lors  de 
contact  du  sel  avec  le  feu,  est  occasionné  par  l’eau 
de  crystallisasion  , qui,  en  se  dilatant , brise  l’ag' 
grégatiou  des  mollécules  salines  qui  s’opposent  à soe 
expansion  ; et  le  craquement  est  d’autant  plus  fort, 
que  les  crystaux  du  sel  sont  plus  aggrégés.  Ce  qui 

^ — Æ~x  X-w  wT-  ^ C\  4“  /”k  ^€*1 T il  ÏT  a/  1 


’ompre  , c est  que  si  i on  reuuir  en  poudi 
pabie  du  muriate  de  soude , et  qu’on  l’expose  à 1 ac 
lion  immédiate  du  feu  , l’eau  de  crystallisation 
chappe  sans  manifester  le  moindre  petit  bruit.  ^ 
Le  sullàte  de  potasse , les  feuilles  du  laurier  décre- 
pitent  au  feu.  ^ 

Le  muriate  de  soude  décrépité  est  d’un  usage 
frécjuent.  On  s’en  sert  pour  toutes  les  espèces  de  1 
salaisons,  et  pour  les  combinaisons  chimiques  ^ 
sublimation.  1 


Déflagration.  |i 

La  déllagration  est  une  inllammalion  rapide,  fi 

sans  bruit , occasionnée  piu’  le  conUict  immédiat  du^^ 
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combustible  avec  un  corps  mû  contienne  Je 
CUC,  et  qui  puisse  le  céder  facilement , ou  avec 
oxigeue  em])lojé  à un  et  appliqué  sur  un  com- 
ae  eiitlainme. 

ir  (|ue  la  déllagratîon  ait  lieu , il  faut  uéeessaire- 
le  concours  de  1 etiiicelle  électrique,,  ou  lap- 
lon  du  feu  allumé.  Le  nitrate  de  potasse  en  con- 
vee  du  charbon  allumé,  occasionne  la  combus- 
ramdc  de  ce  dernier  , parce  que  1 acide  du 
e lui  cede  hicilement  son  bxigène.  Le  meme 
e de  potasse  mêlé  avec  un  métal  facilement 
ble,  auquel  on  applique  le  feu,  opère  une  dé- 
non, cest-a-dire,  une  combustion  rapide  du 
. , autrement  une  oxidation  ; telle  est  l’oxidation 
1 imome , lors  de  sa  combustion  par  le  nilre.  Il 
it  pas  confondre  la  dellagralion  avec  la  detôn- 


déphlegmation. 

«lépblegmalion  est  une  opération  dans  laquelle 
w "'f,  )i-‘  plilegme  ou  l’ead  des 


^i-‘  pltleguie  ou  leau  aes 
wm  . “"S'iieiiter  les  degrés  de  lé- 

■ ou  ceux  de  dens.te , suivant  leur  nature  et  les 


...  ? oLi.1  vcuit  it:ur  nati 

!>  <jiu  doivent  leur  appartenir. 

; voit  par  cette  définition,  que  la  déphl 
opérer  en  cenc  ^ 


■ ns  am  i 1®*  ‘'«iiles  plus  légers  . 

,s  le  ml  " è"®  Pésuiits. 

tueurs  éi'bé '■  'l*!  ■'*  ilepldcgniatiou  se  rapporte 
Il  de  idcooliqucs;  alors  elle  prend 

ICC  , echficauon.  Voyez  ce  mot.  ‘ 

illaliorf/”*^  ^ ®**^'  ^P*®  ^'®ii  onlève  par 

!ar  P.  ilJe^''  ) , ou  que  Poulé- 

a ^^clee  , voyez  congellation. 

dépuration. 

mot  est  synouime  de  défoécation  ; il  tire  son 
^logie  du  verbe  latiu  de, curare , qui  ’siguille  rem 


pi'-'nuacie,  on  »e  sert  particulicremeat  du  mot 


( ) 

(lépurMion  à l’occar.lou  (les  sucs  exprimés  des  ïégri' 
taux  et  des  huiles  par  expression  , que  l’on  laisse  s(^ 
dépurer,  e’est-à-dire , dont  on  laisse  opérer  la  sépa-f 
ration  des  fèces , ou  du  parenchyme , par  la  résidence, jf' 
Voyez  clarification  et  filtration,  séparément.  »■ 


De  la  dessication. 


La  dessication  est  une  opération  vraiment  chiniia 
que  , et  non  pas  simplement  mécanique  comme  0!.(^ 
l’a  prétendu  lort  long-temps.  Ce  n’est  ]>as  8eulcmen;|. 
une  soustraction  de  i’humidité  que  1 on  opère  éau  t 
les  corps  organiques  par  la  vaporisation,  c’est  vériu  i, 
blement  une  combinaison  plus  intime  que  l’on  ilt 
termine  entre  les  principes  constituants  des  corp 
Nous  ne  saurions  trop  multiplier  les  preuves  de  cett 
assertion  par  des  citations.  La  semence  de  coriandn 
qui  est  encore  adhérente  a la  lige  , quoique  arrira 
à sa  maturité  , a une  odeur  très  désagréable  qui  df 
vient  très  suave  à mesure  qu’elle  est  desséchée  jpî 
l’art  : l’oisnon  de  scille  récent  contient  un  suc  ve:f 


tal,  âcre 'et  corrosif , qui  cesse  d’élre  vénéneux  i 
que  l’oignon  a perdu  son  humidité  par  la  dessici- 


tion:combien  ne  pourrions  nous  pas  citer  d’exemple 
parmi  les  végétaux  et  les  animaux  , que  la  dessin 
tion  a rendus  d’un  usage  infiniment  précieux , ® 
redoutable  qu’ils  étaient  auparavant!  V oyez  d’auto 
part  dessication  , page  27. 
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Désoxi^énaiion. 


Cette  opération  est  l’inverse  de  l’oxigénation  : cc.; 
l’art  d’enlever  l’oxigène  aux  corps  qui  sont  soit  os- 
dés , soit  acidifiés. 

La  désoxigénation  est  une  opération  phairna 
ceuto  - chimique  des  plus  importantes  , et  qm  a i}’ 
pandu  le  plus  grand  jour  sur  la  doctrine  des  clnnu 


tes-pneumaticiens.  Le  même  art  qui  est  pancuii  d 

convertir  un  métal  en  oxide,  c’est-a-dire,  à le  j 

' ’ lar  P 


ncr  avec  la  base  du  gaz  oxigène  ( opération  p 


qii 


I ( "3  ) 

j e il  perd  son  hrlllaiit  et  sou  aggrëgalion  métal- 
I ) est  également  parvenu  à restituer  à ce  nié- 
)n  premier  éclat,  eu  lui  enlevant  sou  oxigène 
itioii , soit  par  Tapplication  du  calorique  qui  le 
ne  à l’état  de  gaz  élastique  , soit  eu  lui  pré- 
,nt  un  corps  pour  lequel  il  ait  plus  d’attraction 
Dour  le  métal. 

)us  les  combustibles  simples  ont  la  propriété 
iigénante.  Désoxigèner  un  corps  , c’est,  si  l’on 
franciser  ce  mot,  le  dèhruler  , c’est  lui  restituer 
l’onriété  combustible.  La  désoxigénation , ou 
sidation  se  nomme  aussi  réduction  , revivifL 
n. 

Détonation. 

. détonation  est  une  inüammation  rapide  , toii- 
. accompagnée  de  bruit  plus  ou  moins  violent, 
mit  est  déterminé  par  la  puissance  qui  s’oppose 
"artement  des  mollécules  gazeuses,  et  a leur 
dégagement  aussi  promptement  qu’elles  se  sont 
lées.  U’est  ainsi  que  la  poudre  à canon  détone 
{u’elle  est  enllammée  , et  qu  elle  est  comprimée 
un  canal  plus  ou  moins  étroit  avec  plus  ou 
is  de  forces.  ^ 

De  la  digestion. 

digestion , en  terme  de  chimie  , est  une  opé- 
n qui  diffère  essentiellement  de  la  macération 
3 la  décoction;  mais  qui  a beaucoup  dWlogie 
1 mlusion.  I.a  digestion  est  en  effet  une  infii- 
prolongée  dont  1 eau  est  le  véhicule  : mais  la 
leralure  de  ce  Iluide  ne  doit  pas  être  élevée 
dà  de  30  à 40  degrés  , et  peut  lui  être  iufé- 
•e.  Le  but  de  celte  opération  est  d’obtenir  les 
3ipes  seulement  solubles  dans  l’eau,  à l’effet  de 
ioler  des  autres  principes  dont  les  propriétés 
iques  et  médicinales  sont  opposées  entre  elles, 
t ainsi  que  le  citoyen  Baume  s’est  servi  de  ia 
5tion  pour  séparer  la  partie  gommeuse  de  l’o- 

II 
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])îuni , c’e  son  clnten.  Ün  peut  prolonger  la  digeslioiîi»' 
pendant  une  durée  de  six  mois.  Les  nouvelles  cou-^ 
naissances  en  chimie  ont  fait  naître  d’antres  prott^ji 
dés  plus  simples,  plus  expéditifs  et  plus  sûrs,  ensoiinî 
c[ue  l’on  fait  peu  d’usage  de  celte  opération.  ! 

De  la  disgrégation  ou  division. 


La  disgrégation  ou  division  est  l’action  de  séparé 
ou  d’éloigner  les  mollécules  des  corps  les  unes  dt;! 
autres.  C’est  l’opposé  de  l’aggrégation.  La  dlsgrega  i 
tion  peut  s’opérer  mécaniquement  , et  chimique- 1 
ment.  Celle  qui  s^opère  mécaniquement  comprend. |' 
l’incision  ou  comminution  qui  s’exerce  sur  les  corp 
végétaux  ou  animaux  lorsqu’on  a l’intention  de  Ion 
faire  présenter  beaucoup  de  surfaces  : les  inslm 
inents  propres  à l’incision  sont  les  couteaux , les  ë 
seaux , les  petites  forces.  Le  rapage  et  la  limatioD  1 
font  aussi  partie  de  la  division  mécanique.  Le  pie  j 
mier  s’opère  à l’aide  d’une  râpe  pour  les  conJ 


opéré  a l aiae  a une  râpe  pour  tes  coq» 
charnus  tels  que  les  racines  et  les  fruits  , et  à l’aidf 
d’une  escouène  pour  les  corps  durs,  tels  que  les  boBr 
les  cornes  et  les  dents  de  certains  animaux. 

La  limation  s’exerce  quelquefois  sur  les  bois  don 
et  les  cornes  ou  parties  osseuses  des  animaux  ; mais 
plus  particulièrement  sur  les  substances  métallique 
à Taide  de  la  lime.  ^ 

La  disgrégation  mécanique  comprend  encore  1« 
pulvérisation  : celle-ci  est  susceptible  de  plusieae 


modifications. 

La  disgrégation,  chimique  se  rapporte  à la  préci- 
pitation. I 

Dissolution. 


La  dissolution  est  une  véritable  opération  chii»i'  | 
que , pendant  laquelle  il  s’exerce  entre  les  corps  que  | 
l’on  met  en  contact , une  action  intime  et  récifffU'  > 
que  , de  laquelle  il  résulte  une  ou  plusieurs  décoro*  t 
positions  et  de  nouvelles  combinaisons.  ' 

L)’aj>rès  cette  définition , que  l’on  doit  adinefir^  f 
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ne  exacte  , il  est  facile  (.l'apercevoir  la  diffé- 
3 (jiii  existe  entre  la  solution  et  la  dissolution, 
det  , si  Ton  met  en  contact  soit  un  alcali  , soit 
iiélal  avec  un  acide  ; il  y aura  dcicoinpositioii 
icideen  partie,  dissolution  et  combinaison  telle- 
t effectives,  que  l’alcali  le  métal,  et  l’acide 
nt  ])crdu  leurs  propriétés  et  physiques  et  cîiimi- 
nour  en  acquérir  une  nouvelle  qui  n’aura  plus 
de  comparalde  à celles  qui  leur  appartenaient, 
l’on  voulait  retrouver  les  trois  corps  cités  , sè- 
ment , il  faudrait  faire  usage  de  plusieurs 
eus  d’analyse,  ce  qui  ne  laisse  pas  que  d’of- 
les  di flic ul les. 

jDislillatlon. 

I distillation  estime  opération  à l’aide  de  laquelle 
irvientà  séparer  les  principes  volatils,  de  ceux 
, ont  fixes  , et  à recueillir  les  uns  et  les  autres 
I ii^teiiient . cette  operation  ne  peut  avoir  lieu 
I dans  des  vaisseaux  fermés  et  par  rinterinède  dip 
’ique. 

i distillation  est  une  , et  ne  peut  être  plusieurs: 
il  y a plusieurs  modes  de  distillation.  Ces  mo- 
..aiicnt  ,1°.  par  la  nature  delà  matière  à distiller, 
taeut  être  sèche  ou  humide,  d’où  cette  distinc- 
disldlation  sèche  et  humide  : 2®.  par  laJ;emt)é- 
; e cml  est  ou  inférieure,  ou  égLle  , ousupéSre 
le  de  1 eau  bouillante  ; 30.  par  la  configuration 
aisseaux  distillatoires.  Ce  troisième  mode  de  va- 
an  a donné  lieu  aux  dénominations  suivantes  , 

. aüon  per  ascen^um  ^ per  descens um  et  per 

I distillation  sèche  porte  plus  spécialement  le 
I (te  suulimntion.  T^oyez  ce  mot. 

. aistilluliou  humide  oM  celle  qui’doune  des  pro- 
i(|Uides,  bleu  (|ue  la  matière  nui  distille,  ait 
; anpareuce  d un  eorps  sec  , tel  que  le  bois  de 
_c  , a eoi  lie  de  eeid;  eusorte  que  ce  mode  de 
■‘iiliou  humide  est  avec  , ou  sans  intermède. 


2. 
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Nous  reviendrons  dans  un  moment  sur  ce  mode  dei? 
distillation. 

La  distillation  considérée  à raison  de  ses  dlversegl 
températures,  s’opère,  au  bain  marie,  c’estrà-L 
dire  par  une  cbaleur  de  soixante  degrés  au  thermo-^ 
mètre  de  Réaumur.  Celle-ci  s’exerce  particulière-^ 
ment  sur  les  corps  doués  d’un  arôme  ou  princi|)ej- 
volatil  très  fugace  , tels  sont  les  esprits  aromatiques | 
des  végétaux,  et  sur  les  liqueurs  alcooliques  , afin  de  | 
les  obtenir  le  plus  déllegmées  possible. 

•2°.  Au  degré  égal  à celui  de  l’eau  bouillante 
celle-ci  s’opère  à feu  nu  , mais  par  l’intermède  det 
l’eau.  La  température  est  constamment  élevée  à 8â|. 
degrés,  parce  que  l’ébullition  a lieu  dans  les  vaisseaml 
fermés.  Elle  s'exerce  particulièrement  sur  les  plao-| 
tes  pour  en  obtenir  l’eau  distillée , les  huiles  volad-î 
les.  Nous  reviendrons  sur  ce  mode  de  distillation  en 
traitant  des  eaux  distillées. 

30.  Au  degré  de  feu  supérieur  à celui  de  l’eau  bouil- 
lante. Celle-ci  s’opère  tantôt  au  bain  de  sable , tantôi 
à feu  1111 , soit  dans  des  cucurbites  de  verre  ou  à 
terre,  garnies  de  leurs  chapiteaux  et  récipients,  soÎ! 
dans  des  cornues  de  verre  , lutées  , ou  non  It 
tées  , de  gré  ou  de  terre  cuite  lutées , ou  de  fer.  h 
température  est  constamment  supérieure  à celle  df 
l’eau  bouillante  , et  peut  s’élever  jusqu’à  l’incande*- 
cence  lorsqu’on  l’exerce  sur  des  corps  naturels 
ment  secs,  tels  que  les  bois  des  végétaux  , les  cornes 
des  animaux , et  les  matières  minérales.  Ce  mode  de 


distillation  se  pratique  sans  intermède,et  les  produit» 
que  l’on  obtient , sur-tout  des  matières  organicjues 


«ont  presque  tous  médiats,  et  fort  peu  d’immédiats. 

La  distillation  considérée  à raison  de  la  cqnfign* 
ration  des  vaisseaux , et  aussi  à raison  du  heu  o» 
l’on  applique  le  feu  à l’égard  de  ces  memes  vaisseau^ 
distillatoires , a fait  dire  aux  phaimaciens-chiinist*»  f 
qui  nous  ont  précédés , qu’il  y avait  trois  sort^  \ 
de  distillation  ; savoir,  la  première  ascendante,!*^ 
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un  défaut  d’cxactitudc  clans  la  délinition  et  du 
et  de  la  chose , n’est  plus  permis  de  laisser 
sler.  La  distillation  est  la  séparation  des  prin- 
volatils  des  plus  fixes  ; elle  s’opère  par  Fin- 
ède  du  caloricpie  : celui-ci  tend  toujours  par 
conséquence  Je  son  attraction  pour  les  corps 
s , à s’éloigner  du  foyer  d’où  il  se  dégage  ; il 
:ve  les  mollecules  des  corps  avec  lescpiels  il  est 
ontact , et  les  entraîne  avec  lui  sous  l’état  de 
lans  lequel  elles  sont  maintenues  jusqu’à  ce  que, 
outrant  une  température  froide,  elles  soient 
;es  à se  rapprocher  et  à se  condenser,  soit  en 
nasse  Iluide , soit  en  une  masse  solide,  suivant 
iture  du  corps  soulevé  et  vaporisé.  L’éloigue- 
; des  mollécules,  ordonné  par  le  caloi  ique,  ne 
: re  pas  plus  par  une  direction  ascendante  que 
sndante  ou  latérale  : celle-ci  est  constamment 
endiculaire  à Fhorizon  du  centre  du  foyer  ^ en 
: qu’elle  paraîtra  descendante , si  le  centre  du 
r est  situé  au-dessus  de  la  matière  à distiller  , 
.cendante  si  ce  dernier  est  placé  immédiate- 
■ au-dessous.  La  direction  latérale  des  produits 
i lés,  est  forcée  par  la  configuration  des  vaisseanx 
ilatoires,  dont  la  voie  de  dégagement  est  hori- 
lie  : c’est  ainsi  qu’elle  s’opère  dans  la  distillation 
1 la  cornue. 

. La  distillation  descendante  ou  per  clescen- 
, n’est  plus  en  usage  depuis  que  l’on  a reconnu 
«ile  était  imparfaite,  qu’elle  donnait  des  produits 
acts  ou  altérés , et  cni’elle  faisait  supporter  des 
es  considérahles  à 1 égard  de  ces  memes  pro- 
;.  ün  lui  substitue  la  distillation  per  ascensum y, 
est  beaucoup  plus  avantageuse  sous  les  rapports 
iques  et  chimiques.  Voyez ^ pour  plus  ampl0 
.'uction,  eaux  distillées,  et  huiles  volatiles. 

De  ï êhullition^ 

es  anciens  physiciens  , notamment  Harns  et 
(i  J et  ceux  qui  leur  ont  succédé  jusq[u’au  milieu; 

3 


Jii  (lix-luilhùme  siècle,  ont  coafoii(ki  Ichnlliiion 
îivec  1 espece  de  îjouillonjiement  cpu  se  manifeste' 
soit  dans  l’effervescence,  soit, dans  la  fermentation! 
Mais  les  caasfes  de  c;es  koiiillonnemenls  n’étant 


pas  Jes  memes,  les  cliimistes  ont  senti  qu’il  fallait 


* , , ^ -4'^JJOU 

a^slingiier  ces  trois  opérations,  et  en  Lien  faire 
connaître  la  différence. 

Par  le  mot  ébullition  on  doit  entendi’e  le  soulê» 
veinent,  plns^ou  moins  tnmultuenx  et  accéléré  des 
moîtéciiles^  d’nn  llnide  , de  quelque  nature  qu’il 
soit , par  l’action  du  calorique. 

L'ébiillilion  peut  avoir  lieu  à divers  degrés  de 
température  : de  meme , elle  peut  être  retardée 
par  suite,  soit  d’une  plus  forte  pression,  soit  d’une 
spécificité  plus  grave  du  fluide  mis  en  contact  avec 
le  calorique. 

Pour  bien  concevoir  ces  différences  que  nou* 
établissons , il  faut  savoir  ciue  le  calorique  qui  tra- 
verse un  fluide,  éprouve  plus  ou  moins  d’obstacles, 
pour  s échapper  par  la  couche  supérieure , d’une 
part,  par  la  pression  de  l’air,  qui  quelquefois  pèse 
de  tout  son  poids , et  le  retient  un  peu  plus  long- 
temps dans  Je  liquide,  et  de  rautre  à raison  de  la 
densité  du  liquide  lui-méme.  Si  l’oa  soumettait  de 
l’eau  à l’action  du  calorique,  sur  une  très  haute 
montagne,  par  exemple,  rébullition  serait  beaucoup 
]dus  prompte,  et  il  faudrait  une  moindie  accuiiiii- 
îatioii  du  calorique  pour  opérer  le  soulèvement  des 
anollécules  d’eau  , que  pour  un  pareil  volume  de 


l 


ce  fluide  qui  serait  soumis  à la  inéme  action,  au 
pied  de  la  même  moutaene.  Ce 

T-.-  < . ÎJ  . 


-,  - pbeuomène  de  l’ébuî* 

îiliou  n’est  pas  moins  remarquable  dans  les  vaisseaux 
fmanés,  ou  à l’air  libre.  Le  degré  de  l’ébullitiou  de 
î eau , au  thermomètre  de  Réaumiir , est  celui  de 
quatre-vingts  au-dessus  de  zéro  : mais  toutes  les  li- 
queurs , pour  être  amenées  à l’état  d’ébullition , 
n exigent  pas  nécessairement  le  même  degré  de 
température.  Telles  entrent  en  ébullition  à soixante 
degrés  seulement  de  température , de  ce  nombre  sont 
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.jiu'iirs  îilcoülujucs  ; telles  autres,  au  coulrairc^ 
ne  les  eaux  salines,  les  aekles  en  général,  exigent 
teinpéraMire  qui  outrepasse  celle  de  quatre- 
s degrés.  Ünpeut  conclure,  d’après  tout  ce  qui 
c d’èfre  dit , que  rébullition  n’est  réellement 
n soulèvement  d’un  Üuide  par  le  calorique,  que 
c*i  nier  tendant  sans  cesse  à se  mettre  en  liberté  > 
cure  thermométrique  tant  qu’il  est  en  état  d’in- 
osiliüii  seulement  avec  un  autre  corps , et  qu’il 
eut  radiant  ou  non  tbermométiâque , dès  qu’il 
ij)ars  et  isolé. 

.ébullition  , quel  que  spit  la  cause  qui  l’occasionne  , 
aeut  doue  jamais  s’opérer  sans  dégagement  de 
rique  ; c’est  sous  ce  rapport  qu’elle  offre  des 
lUages  réels  lorsqu’elle  est  appliquée  à propos,  et 
lemeiit  ménagée.  Le  calorique,  en  écartant  les 
lécules  des  corps,  facilite  rextraction  de  leurs 
icipes  ; il  fait  plus  , il  les  combine  d’une  manière 
, intime  : c’est  ainsi,  par  exemple,  qu’il  déve- 
')€  le  principe  sucré  dans  les  racineslégumineuscs, 
es  l'amollissaut  par  la  cuite.  Dans  d’autres  cir- 
staiices  le  calorique,  en  vaporisant  les  Iluidespar 
illitlon,  donne  lieu  à des  produits  que  l’on  n’ob- 
drait  pas  sans  son  intermède,  tels  sont,  entre 
•es,  tous  les  produits  de  la  distillation,  les  syrops, 
extraits  , etc. 


Effeivescence^ 

/effervescence  est  une  raréfaction  des  fluides , 
rée,  soit  par  le  déplacement  d’un  corps  dans 
it  gazeux , par  la  puissance  d’un  autre  qui  prend 
[)lace , soit  par  l’émission  de  calorique. 

)ù  il  y a précipitation , il  n’y  a point  d’efferves- 
ce  ; tandis  que  par-tout  où  il  y a dégagement 
cé  , il  y a effervessence.  Deux  exemples  vont 
vir  à l’explication  de  cette  double  assertion.  Si  l’on 
•se  de  l’acide  sulfurique  sur  du  nitrate  de  potasse 
sont  dans  une  suffisante  quantité  d’eau  , l’acide 
rique  est  déplacé  et  dégagé  à l’état  de  gaz  par 
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ime  action  assez  Uimultueusc,  il  y a bouillonnemenifi 
raréfaction  dans  le  mélange , conséquemment  ef^ 
vescence  : mais  si  l’on  ajoute  de  l’acide  iiiuriatitmJ 
sui  une  dissolution  (le  nitrate  mercuriel , il  sc 
un.  précniite  de  muriate  de  mercure;  il  y a alisorn-^ 
lion  au  heu  de  dégagement  de  calorique  , et  il  u\- 
nullement  d’effervescence.  ‘ ' 

L effervescence  par  émission  de  calorique  esif^ 
celle  qui  se  rencontre  lors  de  l’application  de  deuxf 
corps  1 un  sur  1 autre,  et  dans  Welle  il  s’opèit  ‘ 
une  décomposition  et  une  nouvelle  combinaison. 
Üxemple  ; 1 acide  nitrique  versé  .sur  du  mercure 
en  lournissant  une  partie  de  son  oxigène  au  W 
tai , se  convertit  en  partie  eu  gaz  nitreux  ; il  y a 
émission  de  calorique  et  effervessence.  La  com- 
bustion rapide  des  Euiles  volatiles  par  l’acide  nitri- 
que et  un  peu  d’acide  sulfurique  , fournit  encore 
un  exemple  (i  effervescence  par  émission  de  calo- 
rujue.  Ce  qui  caractérise  l’effervescence  propre- 
ment dite , est  donc  nécessairement  ordonné  par 
un  dégagement  d’un  corps  à l’état  de  gaz  aériforme. 

Efflorescence. 


L effloi  escence  , en  terme  de  pbaiTiiacie  , u’esl 
autre  chose  que  la  disgrégation  des  mollécules  de 
cei  tains  sels  , opérée  par  leur  contact  immédiS 
avec  1 air  libre  qui  leur  enlève  leur  eau  de  ciys- 
tallisation.. 

^ Lu  nombre  des  sels  qui  s’eftleiirissent  à l’air, 
b’est-à-dire,  qui  perdent  leur  eau  de  ci-^ystallisation, 
on  compte,  le  carbonate  de  soude,  les  sulfates  de 
soude  , d alumine  , de  fer  (i^,  le  phosphate  de  soude 
et  généralement  les  sels  qui  contiennent  beaucoup 
d eau^  de  crystallisation.  L’efflorescence  de  ces  sefs 
est  d autant  plus  prompte  que  la  température  de 


( I ) Celui-ci  offre  mie  exceprion  cligne  de  reniaïquc.  II  y a plus  que 

cristallisation  j il  y a décomposition  en  partie  de  racidc  sull'u- 


f 


r 

ï 


! ( I2I  ) 

f'st  plus  élevée,  el  l’aimosplière  plus  sèclie.  A 
re  tiue  l’eau  de  crystallisallon  se  vaporise  , les 
écules  salines  se  rapproelient  sous  la  tonne 
J poudre  blanche  extrèmemeiil  fine,  et  les  crys- 
perdent  tolalement  leur  transparence  : c est  a 
Hut  piilveialent  dont  la  ténuité  est  analogue  a 
du  soufre  sublimé,  de  l’oxide  blanc  de  /.inc, 
mels  ou  donnait  anciennement  le  nom  Ae /leurs, 
l’on  doit  le  nom  Xefjloscence , du  verbe  latin 
•rescere , lleurir.  On  sent  jusqu  à quel  point  peut 
fenir  cette  dénominatioii, 

es  sels  qui  s’eflleurissent  à 1 air  ne  perdent  pas 
absolument  leur  aggrégation.  Le  pnosphate  de 
e offre  une  exception  : il  s’eflleurit,  cest-a-dii  e 
ses  crystaux  perdent  leur  transparence  , 
onservent  leur  forme,  et  iis  ont  assez  de  solidité 
L'  résister  k une  pression  même  assez  forte. 

‘n  se  sert  avantageusement  du  sulfate  de  soude 
jÜloresceuce  , pour  détlegmer  l’alcool  lors  de  sa 
ification. 

Kvaporaùon  ou  T^aporîsation. 

/évaporation  ou  la  vaporisation  , quoique  très 
ogues  entre  elles  , ne  sont  pourtant  pas  précisé- 
it  l’effet  d’une  même  action.  Par  le  mot  évapo- 
on , on  doit  entendre  une  opération  dans  laquelle 
i laides  qui  jouissent  d’une  certaine  élasticité  etdis- 
hilité  dans  l’asmosphère  , sont  amenés  à l’état  de 
eiirs  plus  ou  moins  raréfiées  , selon  la  quantité 
:alorique  qui  les  ordonne , ou  la  plus  ou  moins 
ide  pression  dont  elles  ont  k triompher, 
/évaporation  est  spontanée  ou  précipitée.  La  pre- 
re  s’opère  d’une  manière  insensible , et  prend  le 
r de  'vaporisation.  oyez  ce  mot. 
ia  seconde  est  excitée  ])ar  Tapplicalion  du  calo- 
le,  et  peut  parcourir  tous  les  degrés  de  vitesse  et 
iorce  imaginables.  La  physique  hydraulique  a su 
r un  grand  parti  de  la  puissance  motrice  de  l’eau 
vapeurs  qui  traversent  un  canal  étroit. 
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Tous  les  corps  réduits  en  vapeurs  par  le  calo.-ln,,„ 
ne  laissent  pas  toujours  après  eux  des  résidus  fixL'i 
leau,  ldcool_,  letlier,  le  camplrre,  sont  excepiéit 
ue^cette  loi  qii  ou  avait  donnée  comme  constante. 

J-iC  nharmnriVn  rlrrif  Vwirav-w  V- 1 


i csuuais  n 

sur-  tout  à l’égard  de  la  crystallisation. 

G est  pari  évaporation  que  l’on  concentre  les  aci-  [ 
des,  que  Ion  donne  de  la  consistance  aux  syrops  i 
aux  extraits , etc.  ^ i 


Expression. 

Ce  mot  vient  du  latin  exprimere  j en  li’ancais,i 
piesser  ouexyirimer.  L’expression  est  une  opération 
inecanique  à I aide  de  laquelle  on  parvient  à extrait fc 
les  nuides  inimédiats  des  végétaux,  soit  qu’ils  soient 
aqueux,  soit  qu’ils  soient  huileux.  Elle  se  rapport» 
principalement  à Textraetion  des  sucs  de  plantes  et 
des  huiles  par  expression.  ; 

L expression  fait  partie  de  l’analyse  mécanique,  iî 

Extraction^  lî 

K* 

Ce  mot  a une  signification  dont  l’application  est  ; 
exti  eineni  ent  etendue . C est  eu  general  l’art  d’extraire  . 
les  principes  immédiats  des  corps  par  tous  les  fluides  l 
ou  véhicules  connus  qui  soient  propres  à ce  geiirt  ! 
d opérations.  Ainsi  l’extraction  comprend  la  macéra- 
tion, 1 infusion,  la  décoction  et  la  digestion.  T'^oyei 
chacun  de  ces  mots  séparément. 

Fermentation. 


La  fermentation  est  un  mouvement  intestin  plus 
ou  moins  tumultueux  qui  s’excite  spontanément  dans 
un  corps  organisé,  végétal  ou  animal,  d’où  il  résulte 
une  désorganisation  de  principes  et  de  nouveaux  corn- 
Linés. 

La  fermentation  diffère  de  l’ébullition  et  de  l’effer-  r 
vescence,  tant  dans  ses  conséquences  que  par  les  lois  ^ 
physiques  ou  chimiques  qui  lui  sont  partù'ulicres,  et  ' 


( '2,3) 

, -‘lie  ne  peut  jamais  s’écarter.  Je  me  réserve  Je 
jpper  la  liiëorie  de  la  Icrinciilalioii  en  Irailaut 

produits. 

irhaave  a admis  trois  sortes  de  fermentation  , 
fermentation  vineuse  y aceteuse  y et  aletdes— 

, putride.  Le  cit.  Fourcroy  a cru  devon  ajou- 
; fermentation  saccharine , panalre  et  colorante; 
ces  savants  n ont-ils  pas  pris  les  produits  de  l’ac- 
wiir  faction  elle-même?  Comment  peut-on  se 
I iettre  de  dii'C  cpi’il  y a plusieurs  sortes  de  fer- 
ation?  Assurément  la  fermentation  est  une  , et 
ut  être  plusieurs  ; mais  elle  s’exerce  sur  des  corps 
diffèrent  par  le  nombre  et  l’espèce  de  principes 
es  composent , et  les  produits  sont  necessaire- 
. différents.  La  fermentation  putride  est  assuré - 
, le  nec  plus  ultrà  de  la  désorganisation  végétale 
limale  ; mais  les  produits  de  l’une  et  de  l’autre  ne 
vpas  les  mêmes.  Les  nouveaux  combinés  cpii  ré- 
ut de  la  fermentation  sont  nécessités  par  les  lois 
lUmctioii  chimique,  qui  se  succèdent  perpétuel- 
nt,  jusqu’à  ce  que  les  corps  soient  dans  une  dis- 
lion absolue. 

Filtration, 


I filtration  est  une  opération  à l’aide  de  lacpielle 
•r,are  les  Iluides  des  solides  , en  faisant  passer  les 
I liers  à travers  un  corps  qui  n’est  perméable  que 
es  liquides  proprement  clits , et  qui  est  d’une  im- 
I léabilité  absolue  pour  toute  espèce  de  solide , 
que  fines  cpie  soient  ses  mollécules.  î^ous  ii’hé- 
s pas  d’assurer  c[ue  la  filtration  ne  peut  pas  avoir 
si  le  corps  à filtrer  n’est  pas  dans  une  solution  ou 
fluidité  positive. 

1 filtration  s’opère  par  fiutermède  du  papier  à 
i.T , du  colon  , des  vases  de  terre  seulement  sé- 
: ou  cuite , et  non  vernissée;  par  celui  du  verre 
, du  sable  , du  charbon  en  poudre  , vsuivant  la 
rc  du  liquide.  On  |)arvient  encoie  à séparer,  par 
Itiatlon,  les  liquides  eux-mêmes  entre  eux,  en 
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conséquence  (le  leur  cleasilé  respective.  II  ne  faut  n», 
confondre  la  fdtralion  avec  la  clarillcalion,  V.  ce  niot! 

Fulmination, 

La  fulmination  est  une  détonation  vive  et  suLltp 
dont  le  bruit  est  plus  fort  que  dans  une  détonation 
ordinaire.  Hle  se  manifeste  dans  l’or  fulminant , dans 
la  poudre  fulminante  dont  on  élève  la  température  a 
un  degre  inferieur  à celui  qui  peut  faire  entrer  un 
corps  en  igmtion.  Le  gaz  hydrogène,  mélé  à un  iien 
d azote  gazeux , mis  en  contact  avec  le  gaz  oxigèueet 
enllamme  par  l’étincelle  électrique , brûle  avec  un 
bxuit  éclatant  ; tel  est  le  bruit  du  tonnerre. 

Fusion, 

La  fusion  est  ou  aqueuse  ou  ignée.  La  fusion  aqueiiae 
est  celle  qui  s’opère  par  l’intermède  de  l’eau  même  de 
composition  ou  de  crystallisation  des  corps  soumis  à 
une  température  de  40  ou  60  degrés  ou  environ. 

La  lusion  ignee  est  la  solution  de  quelques  miné- 
raux et  corps  salins  , mais  particulièrement  celle 
des  métaux  , opéré  par  le  calorique.  La  température 
exigee  ne  peut  pas  être  moindre  de  80  degrés.  Jus- 
cç  ICI  nous  ne  connaissons  encore  que  le  'métal  lii- 
sible  de  Darcet,  qui  est  un  alliage  de  huit  parties 
d etain , cinq  de  plomb  et  trois  de  bismuth , qui  passe 
à l’état  de  fusion  à la  température  égale  à celle  de 
l’eau  bouillante. 

La  fusion  ne  s exerce  pas  seulement  sur  les  mé- 
taux et  sur  certaines  pierres  ; elle  s’exerce  encore 
avec  avantage  sur  les  sels  fixes  , sur  plusieurs  sels 
neutres,  tels  que  le  borate  de  soude,  le  nitrate  d’ai^ 
gent,  etc. 

La  fusion  est  encore  une  opération  préliminaire 
de  la  vitrification. 

Grillage, 

Le  grillage  est  une  opération  qui  s’exerce  parti- 
culièrement sur  les  miuérais , afin  d’en  séparer 


I 
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, ; ou  l'arsénic , et  disposer  la  mine  métallique  à 
I iniasie  et  à Ja  métallurgie. 

; as  les  laboratoires  de  chimie,  le  grillage  n’est 
‘ ayé  que  pour  des  essais  ; mais  dans  les  travaux: 
lines  en  grand , on  place  sur  de  grands  grils  de 
-^s  morceaux,  de  minerai , et  on  place  le  ieii  pai~ 
us.  La  calorique  lait  volatiliser  tout  ce  que  le 
rai  contient  de  volatil , tel  que  l’arsénic  et  le 
e ; ce  dernier  brûle  en  partie , ce  qui  détermine 
lluritication.  C’est  ainsi  que  cela  se  pratique  à 
'd  des  sulfures  pyriteux  de  1er,  de  cuivre,  d’ar- 
, , et  du  sulfure  de  zinc  ou  blende. 

Incinération, 


incinération  est  un  produit  nécessaire  de  la  corn- 
on.  Elle  s’applique  particulièrement  à la  des- 
ion par  le  feu,  et  à l’air  libre  de  l’organisme  vé- 
et  animal  : c’est  la  réduction  en  cendi  e des  corps 
nisés , cpiels  qu’ils  soient. 

'incinération  a été  considérée  par  les  anciens 
nie  une  opération  parfaitement  semblable  à la 
^ nation,  et  l’on  cite  encore  aujourd’hui  les  noms 
I lusieurs  matières  animales  calcinées , au  lieu  de 
S ppeler  incinérées;  tels  sont,  entre  autres,  les  os 
inés,  les  écailles  d’huîtres  calcinées  ^ etc.  L’alun 
t’3  de  son  eau  de  crystallisation  est  de  même  aussi 
lté  comme  un  corps  calciné, 
miment  se  faire  entendre  au  milieu  de  cette  con- 
► m de  noms  et  de  choses?  Les  cendres  des  végétaux 
I nous  donnent  la  potasse  et  la  soude , peuvent-elles 
regardées  comme  des  espèces  de  chaux?  Et  que 
--ce  encore , si,  comme  le  pensaient  les  chimistes 
ilJiens,  les  métaux  soumis  à Taction  du  feu,  à l’air 
[2,  donnent  des  produits  de  la  calcination?  Ne 
I i-il  pas  mieux  comprendre  les  choses  sous  leurs 
options  propres?  Et  si  nous  distinguons  rincinc- 
011  de  la  calcination  , nous  ferons  connaître  le 


ictère  qui  distingue  à son  tour  la  calcination  de 
idalion. 


Les  produits  de  rincinération  sont  constaramen, 
des  sels  neutres^  de  toutes  sortes  qui  participent  de  |, 
combinaison  d’un  acide  quelconque  , soit  avec  ], 
potasse  ou  la  soude  , soit  avec  une  base  terreu^f 
Parmi  les  cendres  des  végétaux,  on  trouve  des  sul 
lates  , des  carbonates  de  potasse , de  soude , etc.  etc, 
Parmi  les  cendres  des  animaux , on  trouve  des  car- 
bonates et  des  phosphates  calcaires.  (]es  caractèit;. 


sont  assez  tranchants  : Doy ez  ceux  qui  appai’tiennuii 
à la  calcination  proprement  dite. 


Infusion» 

L’infusion  est  une  opération  qui  consiste  à son 
mettre  à l’action  de  l’eau,  à une  fen'ipérature  vru’iée, 
les  corps  végétaux  ou  animaux  dont  on  veut  obleii: 
les  principes  les  plus  facilement  solubles.  Quelcpun 


fois  on  a aussi  l’intention  d’obtenir  le  principe  cob 
rant  de  certains  corps,  particulièrement  des  végélaoi, 
comme  il  arrive  dans  l’infusion  des  violettes , de 
oeillets  , des  fleurs  de  coquelicot  ou  pavot  rouge , etc., 
mais  al  ors  la  température  de  l’eau , qui  est  l’excipieut, 
est  élevée  à des  degrés  vaiâés. 

A une  température  de  lo  degrés  l’eau  ne  dissoin 
que  1q  principe  muqueux  extractif,  à moins  qu£ 
Pinfusion  n’ait  une  durée  de  plusieurs  heures. 

Une  température  de  40  à 00  degrés  permet  la  &• 
solution  de  l’arome  , et  des  principes  extractifs  et 
salins. 

Pai’  une  température  de  80  degrés  à laquelle  on 
élève  l’eau,  on  obtient  le  principe  colorant,  outre 
ceux  qui  viennent  d’étre  cités. 

L’inlusion  est  infiniment  avantageuse  pour  obtenir 
tous  les  produits  des  végétaux  , même  les  plus  diffi- 
cilement solubles  1 il  s’a.trit  rie  la  iirnlonoei*  siiflisaïn* 


cilement  splubles  ; il  s’agit  de  la  prolonger  suffisam 
ment. 

Les  huiles  et  les  graisses  liquéfiées  servent  aussi 
d’excipients  pour  certaines  infusions,  ün  connaît  cç 
pharmacie  les  huiles  fixes  ou  grasses  par  infusion; 
conviendrait  mieux  de  dire  par  maccrahon  , pan'^ 


j es  sortes  d’iiulics  Joivenf  se  préparer  à frolj, 
’euestpasde  morne  des  pomiiiudesdoot  raxonge 
. . graisses  sont  rexclpient,  telles  que  les  poiii- 
s Je  Üeiirs  d’oraugers  , de  roses  , etc.  le  Ijeurre 
n.  Ces  pommades  se  pré[)areiit  par  riufiision  à 
ipérature  du  bain  marie. 

iit'usioa  s’exerce  sur  les  racines  , les  écorces 
ntes  ; sur  les  feuilles  dont  la  texture  est  légère  , 
les  qui  contiennent  de  l’arome;  sur  les  petales 
calices  de  nenrs  ; sur  les  fruits  et  les  semences 
atiques,  et  sur  quelques  produits  des  animaux, 
lie  la  cochenille , le  kermès  végétal , etc. 


Lévigation  ou  porphyrisation. 

ne  sont  pas  deux  opérations  dont  l’iine  (la  lévl- 
i)  demanderait  rintermède  de  l’eau  , et  l’autre 
orphyrisation  ),  au  contraire,  s^opèrerait  à sec. 
*ot  lévigation  lire  son  étymologie  de  levigare, 
:gnilie  polir  ou  adoucir;  et  celui  de  poiphyrisa- 
; Ju  mot  latin , en-français  porphyre, 
i que  c’est  principalement  sur  cette  pierre  que. 
•en»l  les  corps  durs  en  poudre  impalpable , en 
-’oyant  avec  une  molette  dont  la  surface  infé- 
est  de  meme  matière.  Il  est  donc  bien  cons- 
j (ue  ces  deux  mots  ne  doivent  exprimer  qu’une 
t e idée  , ou  une  meme  action.  Ainsi,  la  porphy- 
|t)u  est  une  opération  par  laquelle  on  divise  les 
ti;cules  des  corps  de  nature  solide  et  friable,  jus- 
< ce  qu’elles  soient  impalpables.  L’instrument 
-:’e  à cette  opération  est  une  table  de  porphyre 
^e  molette  de  la  même  pierre,  dont  on  a préa- 
I :ncnt  poli  les  surfaces. 

^s  substances  que  l’on  porphyrisc  .«ont  en  général 
‘i  qui  appartiennent  au  règne  minéral,  et  celle 
I litres  règnes  qui  leur  sont  analogues  ; tels  sont, 
► exemples  pris  dans  le  règne  minerai , les  espèces 
fre  , les  sels,  les  sullures  métalliques  , les  mines 
diiques,  le.s  mélanx,  les  ])ilumes  solides,  les 
mis  volcaniques;  dans  le  règne  animal,  les  co- 
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quilles  d’œafs,  les  pierres  d’écrevisse,  les  coraux,  lei 
madrépores , et  les  phosphates  calcaires  sépai’és  d; 
leur  gélatine  par  incinération.  Parmi  les  végétaux  ^ 
on  ne  soumet  a la  porphyrisation  que  les  sels  extrait 
de  quelqiies-iuis  d’eux , leurs  charbons  et  leurs  cen. 
dres. 

La  porphyrisation  s’opère  soit  à sec , soit  k l’aidt 
de  l’eau , seulement  ce  qu’il  en  faut  pour  humecU; 
le  corps  à porphyriser,  alin  d’accélérer  la  division d. 
ses  mollécules.  Mais  on  doit  observer  de  ne  poio; 
faire  servir  l’eau  à cette  opération  lorsque  ce  üuidi 
peut  apporter  une  altération  sensible  au  corps  àpor  i 
phyriser.  Ainsi  les  sels,  les  sulfures  alcalins,  les  me 
taux  facilement  oxidables,  doivent  être  porphyrk- 
sans  eau. 

Liquation. 

La  liquation  est  une  opération  distincte  de  la  li(p 
faction  , et  qui  a beaucoup  d’analogie  avec  la  fusioe 

(Jette  opération  (la  liquation  ) exige  une  tempera 
ture  beaucoup  plus  élevée  que  pour  une  simple  liqut 
faction , et  une  moindi’e  que  celle  qui  est  nécessaiii 
à la  fusion  des  sels , et  à celle  du  cuivre,  du  fer  , cti 
C’est  à l’occasion  du  matte  de  cuivre , ou  plutôt  à 
cuivre  noir  allié  et  fondu  avec  le  plomb , trois  partie 
de  ce  dernier  sur  une  du  premier , que  l’on  a adoj)k 
ce  mot.  On  nomme  en  eifet  pain  ci&  liquation  lil' 
liage  .ci-dessus , et  fourneau  de  liquation  celui  as- 
dessiis  duquel  on  pdace  ces  pains  pour  en  séparer, par 
une  sorte  de  fusion , le  plomb  et  l’or  et  l’argent  eau- 
tenus  dans  le  cuivre , sans  que  celui-ci  éprouve  ^ 
degré  de  fusion.  Le  plomb  entrant  en  fusion  à uw 
température  bien  au-dessous  de  celle  qu’exige  le  cui- 
vre , on  né.  peut  pas  dire  qu’il  y ait  précisément  fi^wu 
dans  cette  opération , puisque  le  cuivre  demeure  dam 
son  entier;  mais  il  y a réellement  une  liquation 
plomb , expression  qui  semble  plus  propre  queccli^ 
de  liquéfaction  ou  de  fusion. 


Liquéfaction' 


I Liquéfaction. 

Hquéfacllon  est  une  operation  par  laquelle  oa 
eut  à rendre  diiide  iiii  corps  d’une  consistance 
-solide  et  même  solide^,  en  écartant  ses  niollé- 
par  rinterposition  du  calorique, 
seondlliüiis  nécessaires  pour  opérer  la  simple 
faction  , sont  que  les  corps  puissent  devenir  li  - 
is  en  élevant  leur  température  depuis  quinze 
l’à  trente  degrés  seulement  du  thermomètre  de 
’.inur.  C’est  ainsi, par  exemple^  qu’on  liquéfie  les 
>s  solides  des  végétaux  , le  beurre  , les  diverses 
;cs  d’axonges  , la  cire  , et  quelques  résines  ; ces 
ères  ont  besoin  d’un  intermède  huileux  fixe  ou. 
d. 

liquéfaction  est  une  véritable  solution  par  le 
ique  , que  l’on  ne  doit  pas  confondre  avec  la 
n , encore  moins  avec  la  solution  opérée  par 

» 

I Lixiviation. 

est  une  opération  par  laquelle  on  extrait  les 
pires  salines  des  corps  qiu  les  contiennent  par 
f rmède  (le  l’eau  , soit  à froid  , soit  à chaud. 

I lixiviation  plus  généralement  appellée  lessive  , 
iMicoup  d analogie,  pour  le  mode  de  préparation, 
U’inhision  ; mais  on  l’en  distingue  parce  qu’elle 
exerce  que  snr  les  substances  qui  sont  compri- 
ï irmiles  matières  minérales  ; tandis  que  l’infusion 
n ce  sur  les  végétaux  et  les  animaux.  Dans  la  fa- 
I tion  du  nitrate  de  potasse  en  grand  , on  fait  la 
c des  terres  nitreuses,  des  plâtres , des  cendres, 
iultdemémela  lessive  des  terres  aluminièi-es  , 
i ilfures  de  fer  , de  cuivre  , et  de  zinc,  grillés  et 
i iris,  nour  obtenir  les  différents  sulfates'qui  par- 
ant de  ces  matières.  Ou  fait  les  lessives  alcali- 
e potasse  , de  soude  , dans  1 état  de  carbonate  j 
• n(l  les  memes  lessives  causticuics  par  rint'jr- 
- de  la  chaux. 

I 


I 
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Lotion  ou  ablution. 

La  lotion  est  une  operation  très  importante  en 
pharmacie  G en  en  gênerai  l’aclion  d’agiter  un  coZ 

pour  le  débarasser  d« 
substances  qui  leloignentdc  la  jiureté,  ou  qui  sooi 

étrangères  a ses  propriétés  physiques. 

1.  eau  est  le  véfiicnlele  plus  fréquemment  emplové 
pour  ce  quoi!  appelle  la  iotion  ou  l’ablution  : ni^'c 
e e nest  pas  cxoiusive  ; le  vin  sert  quelquefois  à la 
meme  operation , et  il  importe  qu'un  pharmacien  sa- 
che  distinguer  les  circonstances  où  tel  ou  tel  de  ces 
Guides  doit  cire  employé  par  préférence.  Toutes  les 
ois  que  1 eau  a une  action  très  prompte  sur  le  corre 
a, laver,. parce  qu’elle  aura  la  faculté  de  lui  enlever^ 
pai  a soluuon  , une  partie  de  ses  principes  , soiefil 
prises,  pour  exemple,  les  fleurs, les  feuilles  tendres 
et  odormites  des  végétaux , il  vaut  mieux  avoir  re- 
eours  a la  mondification.  Mais  on  peut  diviser  la  lo- 
tion  en  quatre  sortes. 

La  première  est  celie  qid  a pour  objet  de  nétoyer 
de  ses  jmpm-etes  , un  corps  soit  végétal,  soit  ani- 
mal  : il  suffit  pour  cela  de  l’agiter  , soit  dans  l’eau, 
soit  dans  le  vm  ( i ). 

^ La  seconde  est  celle  au  moyen  de  laquelle  on  pai? 
vient  a séparer  les  corps  soliibles  de  ceux  qui  ne  I« 
sont  pas.  Lelle-ci  se  pratique  à l’égard  de  heaucou» 
de  produits  qui  sont  insolubles  dans  l’eau  ; dans  M 
nomnre  nous  citerons  la  magnésie  que  l’on  lave  dans 
plusieurs  eaux  pour  lui  enlever  tous  les  sels  avec 
lesquels  elle  peut  se  rencontrer  mêlée,  l’oxide  d’auth 
moine  blanc  , , ou  antimoine  diaphorétique  , l’oxide 
d antimoine  bydi’o-sulfuré  rouge,  ou  kermès  mine- 
ra , 1 oxide  blanc  de  mercure  ou  le  mercure  précipite 
blanc , etc.  etc„  ^ ^ 


_ ( t ) On  lave  les  cloportes,  les  vers  de  terre  dans  le  vin  blanc,  et  ce  dernier 
ajoute  (jueli^ues  propriétés  ù ces  laaûcres,  que  Tou  l’ait  sécher  pour-  le* 
•frver.  ^ 


I 
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troisième  est  celle  qui  se  pratique  a l’égard  des 
; métalliques  que  l’on  a bocardées , placées  sur 
laiis  inclinés  dans  de  grandes  auges,  et  sur 
elles  on  verse  de  l’eau  pour  les  séparer  de  leurs 
tes  qui  sont  spéciliquement  plus  légères, 
quatrième  enfin  , est  la  séparation  des  corps 
iquenient  plus  légers,  mêlés  avec  d’autre  ma- 
])lus  pésantes  , par  l’intermède  de  l’agitation 
tiiration  dans  l’eau.  C’est  ainsi  que  cela  se  pra- 
pour  les  fécules  amilacées  et  les  poudres  colo- 
; , etc. 

! mot  lotion  vient  du  verbe  latin  lavare  en  fran- 
: laver;  et  celui  ablution^  du  verbe  latin  ahluere 
;piifiede  même, laver  , ensorte  qu’ils  sont  taii- 
is  l’im  pour  l’autre. 

De  la  macération, 

macération  a beaucoup  d’analogie  avec  l’infu- 
cependant  elle  en  diffère  parce" qu’elle  s’opère 
■imment  à froid.  Elle  a lieu  dans  Feaii  à l’égard 
f tains  produits  végétaux  auxquels  en  se  propose 
I /ituer  une  partie  de  l’immidité  qu’on  leur  a en- 
t»ar  la  dessication,  tels  sont  généralement  les  lé- 
sées. Mais  on  est  convenu  de  comprendre  plus 
i ilièrement  sous  le  nom  de  macération  / les 
tfions  que  l’on  opère  par  l’intermède  des  vins 
, rouge , et  de  liqueurs , ou  sucrés , les  espèces 
f^aigre  , l’eau-de-vie  , l’alcool  et  les  huiles  par 
sion.  C’est  par  la  macération  à froid  que  1 ou 
'C  les  vins  médicinaux  , les  vinaigres  du  même 
des  teintures  à l’eau-de-vic  , à l’alcool , et  les 
ide  pharmacie. 

Oxidation. 

> idation  est  l’espèce  d’oxigénalion lente  : c’est  » 

' Mires  termes  , la  coml)iMaison  de  l’oxigène 

corps  , sans  dégagement  sensible  de  calo- 
I il  de  lumière. 
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L’oxîdatioii  peut  s’opérer  de  deux  manières  , 
TOir  : lorsque  l’oxigène  déjà  combiné  abandoiim;  ij 
cor])s  avec  lequel  il  est  uni,  pour  se  combiner  ave 
un  autre  ]x>ur  lequel  il  a le  ])lus  d’aUractioii  ; oJ 
lorsque  la  base  de  l’oxigène  abandonne  le  calorique  1 
ou  la  lumière  pour  se  combiner  peu-à-peu  et  lerut- ! 
ment  avec  les  corps  avec  qui  elle  est  en  coiUact  ji 
Deux  exemples  vont  faii:e  reconnaître  ces  deux  «eni 
res  d’oxidation.  | 

I®.  Si  Ton  niet  un  métal  en  contact  avec  ufi  acide  j 
dont  l’attraction  soit  réciproque  , le  métal  en  dé- 
composant l’acide,  s’empare  de  la  base  de  l’oxigène 
de  ce  dernier , et  s’oxide. 

2°.  Si  l’on  expose  un  métal  oxidable  à l’air  libre, 
il  s'empare  de  l’oxigène  de  l’air  , et  de  celui  ^ 
l’eau  tenue  en  dissolution  dans  l’air,  et  il  s’oxide.  Jk 
même  si  l’on  soumet  un  métal  facilement  oxidaife 

Faction  du  leu  , la  base  de  Foxigène  de  Fair  alm 
donne  son  calorique  pour  se  fixer  sur  le  métal'ft 
1 oxide.  D’après  ce  qui  vient  d’étre  dit , on  voit 
Foxidation  est  une  opération  totalement  différent, 
et  de  la  calcination , et  de  l’incinération  ; que  Ici 
de  perdre  de  son  poids  par  Faction  du  feu,  un  co& 
oxidé  est  devenu  pluspésant;  on  aperçoit  que  Fo» 
dation  est  une  véritable  combustion , à la  vérité  lent, 
et  par  cela  même , ne  dégageant  pas  sensibleni# 
de  calorique  ni  de  lumière  , mais  le  nouvA 
corps  qui  en  résulte , n’en  est  pas  moins  un  coA 
iirûié , devenu  incombustible  , dans  un  état  d’ag^ 
gation  faible  , quelquefois  solide  , cassante,  opaA 
ou  transparente.  | 

Les  degrés  d’oxidation  peuvent  varier  : ils  dép^* 
dent  constamment  de  la  quantité  d’oxigène  # 
tenu  , et  chaque  degré  d’oxidation  présente  un  ti* 
de  couleur  qui  lui  appartient.  Un  métal  oxidé  à son 
point  de  saturation  offre  , pour  terme  mo^ncn,  Fa®g; 
mentation  d'un  dixième  de  son  poids.  L~n  corps  qW 
]ieut  se  surcharger  d’oxigèue  au-delà  du  point  cle  sa- 
turation propre  à Foxidation  , passe  à Foxlgénatio» 


I lante,  et  celte  opération  prend  le  nom  d’acidi'- 
1 m.  oyez  acidliicalion. 

Oxigéiiation. 

^xigénation  est  une  opération  par  laquelle  on 
)ine  l’oxigène  avec  les  corps  qui  ont  de  la  ten- 
e à la  combinaison  avec  cet  agent  principal  de  la 
nimalc,  de  la  respiration,  de  la  combustion  et 
u‘idi(icatiou.  T'^ oy.  oxigène. 
oxigéiiation  s’opère  de  trois  manières  , savoir, 
iemeiit , lentement  et  abondamment, 
jxigéiiatioii  rapide  est  celle  qui  s’exerce  sur  îesï 
; qui  ont  beaucoup  d’attraction  pour  ce  gaz  aéri- 
e,  soit  qu’ils  soient  mis  en  contact  directement 
lui , et  secondés  de  la  puissance  de  l’étincelle 
1 ique , telle  est  la  combustion  du  gaz  hydrogène 
e gaz  oxigène  dans  les  vaisseaux  lermés,  d’où  il 
te  de  l’eau:  soit  qu’ils  soient  mis  eu  contact  aveo 
Z oxigène  qui  fait  partie  de  l’air  atmospliérique  , 
urs  aidés  cle  l’étincelle  électrique  ou  du  feu  ac- 
^ment  allumé  , telle  est  la  combustion  des  corps 
' liques  ou  de  Ceux  qui  en  dérivent ^ d’où  il  résulte 
I désorganisation  totale,  un  dégagement  de  calo- 
I et  de  lumière  plus  ou  moins  considérable  et  de 
ériforme  de  diverse  nature.  Il  est  nécessaire  de 
i!  rijuer  que  dans  l’oxigénation  de  cette  soite , il 
ipas  toujours  fixation  de  la  base  oxigène.  Souvent 
' ive  que  lorsque  le  combustible  abonde  en  car- 
. , le  gaz  oxigène  (pii  a favorisé  sa  combustion  se 
line  avec  ce  principe,  forme  de  l’acide  carboni- 
jui  s’empare  d’une  jiai’tie  du  calorique  qui  a été 
l ’é,  et  s’échapyie  sous  l’état  de  gaz.  11  faut,  pour 
I ’oxlgénation  soit  constante  , que  l’oxigèue  de- 
’e  dans  l’état  combiné  avec  le  corps  clont  il  a 
i la  combiislion. 

I oxigéiiation  lente  est  celle  d’où  il  résulte  une 
ilion, 

oxménatlon  abondante  est  celle  d’où  il  résulte 
ucidiricaliou»  f^oy.  ces  mois- 
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P orphyrisabioti, 

La  porphyrisation  est  ime  opération  purement 
mécanupie  , an  moyen  de  laquelle  on  parvient  à st 
parer  et  atténuer  les  mollécules  des  corps  de  natiir  : 
! friable  , en  les  broyant  sur  une  table  de  porph^i^ . 
pai  faitementplaneavec  une  molette  de  même  malieip 

La  molette  doit  avoir  la  forme  d’un  cône  tronquf^ 
sa  surface  plane  ou  lisse  inférieure  doit  être  lé^crt- 
ment  convexe,  afin  de  pouvoir  pronvenei  libreineî.; 
et  circulairement  cet  instrument  diviseur  sur  la  tal)]i 
de  poi'pliyre  et  sur  la  matière  à porphyriser.  Le  nom 
que  l’on  a donné  à cette  opération  lui  vient  de  celn  ; 
de  la  table  sur  laquelle  on  opère.  C’est  d’ailleuis  h i 
même  chose  que  lévigation,  roy.  ce  mot.  | 

Précipitation  ou  disgrégation  cJdmique  \ 

Quelques  auteurs  ont  placé  ce  genre  de  disgréga-  | 
tion  dans  le  rang  de  la  pulvérisation;  mais  ils  se  so;i! 
trompés  quant  à la  signification  propre  et  à la  défini  ' 
tion  du  mot.  La  division  des  molieculcs  des  corp 
aggrégés , portée  à la  plus  extrême  ténuité  par  une 
action  chimicpie , ne  peut  pas  être  considérée  comme  , 
identique  avec  la  division  qui  n’est  que  mécaniques  ‘ 
dans  celle-ci  les  corps  n’ont  éproiwé  aucun  change- 
ment dans  leur  nature,  tandis  que  la  disgrégalioû 
chimique  ne  peut  avoir  lien  qu’à  la  suite  d’une  com- 
binaison immédiate  on  réciproejne  entre  deux  corps 
de  nature  dissemblable  , d’on  il  est  résulté  un 
nouvel  être,  un  véritable  combiné;  et  ce  n’est  qu’a 
l’aide  de  l’attraction  élective  simple  , que  l’on  par- 
vient à obtenir  une  poudre  extiémement  fine  , par 
.précipitation  du  premier  corps  que  l’on  avait  primi- 
tivement combiné  avec  un  autre.  Souv  mt  encore  il 
arrive  que  cette  poudre  précipitée  participe  des  pro- 
priétés soit  du  corps  avec  qui  elle  était  combinée 
auparav'ant,  soit  de  celui  (iiii  a opéré  sa  précipitation  ; 
en  se  subsliluaut  à sa  place.  Deux  exemples  sulfironl  i 
pour  démontrer  ces  divers  pbénomènes. 
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emier  exemple.  Pour  obtenir  du  corail  en  pou* 
t xtrèniciueiit  line , par  la  disgréi^atioii  chimique  ^ 

I jiunot  du  corail  déjà  en  poiulre  à PacLion  du 
gre  distillé  : cet  acide  en  opère  la  dissolution. 
)-ci  fdtrée  et  reposée  pendant  un  certain  temps, 
^nte  une  licjueur  transpaiente  qui  est  un  vérita- 
icétite  calcaire.  Pour  en  séparer  et  précipiter  le 
11,  on  versera  sur  cette  dissolution  de  la  potasse 
iqueur  ^pareillement  filtrée.  La  potasse  se  coin- 
raavecl  acide  acéteux , formera  un  acétite  de  po- 
, et  le  corail  se  précipitera  en  une  poudre  ex- 
ement  line  qu’il  faudra  laver  dans  plusieurs  eaux, 
l’avoir  la  plus  pure  possible  (i). 

. euxième  exemple.  Si  l’on  fait  dissoudre  du  bis- 
; i dans  de  l’acide  nitrifrue , et  que  l’on  en  opère 
récipitation  par  de  l’acide  muriatique,  ce  ne  sera 
■ lu  Disinuth  simplement  di  visé  , ce  sera  de  l’oxide 
smuth.  Ce  second  exemple  démontre  cjue  la  db 
n chimique  des  corps  participe  souvent  de  la 
! re  et  du  dissolvant  et  du  précipitant.  Il  démon- 
I mcore  que  toute  division  chimique  ne  s’opère 
i par  une  dissolution  et  une  combinaison  prinii- 
. , et  ensuite  par  la  loi  de  l’attraction  élective  sim- 
•et  non  pas  ]jar  un  simple  écartement  de  1110116- 
5.,  opéré  pai’  un  lliiide  quelconque. 

De  la  préparation, 

djà  nous  avons  donné  la  définition  de  cette  o])é- 
II  dans  le  premier  eliapitrede  cet  ouvrage.  Nous 
nsidérons  comme  préliminaire  et  indispensable 
' la  perfection  de  toutes  celles  qu’elle  doit  précéder. 

I jiréparation  comprend , 

~t  La  mondification  (jui  est  1 action  de  séparer  les 
i es  impures  ou  inutiles  d’un  corps , pour  n’eu  re- 


O^ns  cette  opération,  on  reconnaît  la  puissance  (te  l’attraction  éloc- 
' njilf  Le  < orail  cpii  se  précipite  a retenu  plus  ou  moins  (l’acidc  « arbo- 
fie  1,1  potasse,  et  est  à Lien  peu  de  diose  près  dans  le  même  état  qui!  ’ 
n*  de  sa  combinaison  avec  l’acide  acélciu. 
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tenir  que  celles  qui  peuvent  offrir  le  plus  de  nr„ 
prietes.  ^ i 

2^.  La  lotion  cpii  consiste  à leur  enlever,  à l’aide 

o^T qui  leursont étrai!gers(i). 

3 . L incision  ou  comminulion  qui  s’opère  à TuVe* 
des  instruments  tranchants,  pour  mu] li plier  les  sur. 
jaces  des  corps. 

4^.  L exacination  , qui  est  la  séparation  des  iiéidns 
ou  semences  des  fruits  dont  on  se  propose  d’em  ployer 
Ja  partie  succulente  ou  pulpeuse  ; telle  est  la  iirépa- 
ration  du  chinorrodon,  du  verjus  , etc.  ^ 

5 . L excortication , qui  est  la  séparation  des  écor- 
ces , des  racines  , des  tiges  , et  de  certains  fruits  dom 
les  principes  sont  en  opposition , quant  aux  effets 
pbj^siques  et  médicinaux  , avec  ceux  des  punies 
cm  elles  recouvrent.  Exemples  : les  racines  de  ré- 
glisse , les  bois  médicinaux  , les  citrons. 

6"^.  Le  sciage , dont  on  fait  usage  pour  les  bob 
durs  , les  cornes  et  les  dents  des  animaux. 

7^.  La  l apation  qui  se  pratique  sur  les  bois  et  les 
cornes  avec  un  instrument  nommé  escouène , dojâ 
les  cannelures  sont  à angles  entrants  et  saillants;  sur 
les  racines  et  les  fruits  pulpeux  , sur  le  sucre , avé 
la  râpe  proprement  dite. 

8°.  La  bmation,  division  mécanique  qui  s’opèif 
sur  les  corps  métalliques  avec  la  lime.  t 

Nota,  Dans  les  anciennes  pharmacopées,  on  cié 
plusieurs  médicaments  simples  , tels  que  la  inerj 
d’écrevisse  , les  coquilles  d’œuf,  le  sulfure  d’aiit| 
moine,  et  une  infinité  d’autres  substances,  au^ 
quelles  on  donne  le  nom  de  ?7iédicaments  préparé^ 
parce  qu’ebes  sont  ou  trocbisquées  ou  eu  poudrÉ 
jmpalpal3Îe  ; mais  c’est  un  abus  du  nom  ; ces  sort^ 
de  médicaments  sont  de  véritables  produits  d’op4* 
rations  diverses.  On  ne  doit , je  le  répète , coro^ 
prendre  sous  l’acception  de  médicaments  simplet 


( I ) Le  triage  et  le  lavage  sé  rapportent  plus  particnlièreincnt  aux  min^* 
rau5,  Ces  upéralious  soat  aualoguc»  ù la  moadilicaiiou  cl  à la  louou. 


rcs,  que  ceux  qui  soûl,  disposes  à être  soumis 
plus  d’avantages  à une  cqiéraliou  quclcouque. 
pour  ne  pas  lieurter  les  opuuous  de  nos  jue- 
seurs,  i'iuvite  mes  lecteurs  a consulter  1 artie  e 
nation , pag.  3,  où  je  la  distingue  en  magislrak 
.Vicinale /et  eeliu  de  rnédiùainents  préparés, 

16  et  17. 

Pulpation. 

:tIon  (le  piilper,  c’est  l’extraction  ou  la  sépa- 
Il  (le  la  substance  cliarnue  ou  pulpeuse  (tes 
,es  , des  feuilles  , des  Heurs  et  des  fruits  des 
aux,  p.ar  le  moyen  d’un  léger  IVottement  sur 
amis  Ae  crin  renversé,  pour  la  séparer  de  la 

0 bbreuse» 

1 pulpation  ne  s^opère  ([u’après  av(3Îr  aniolli  la 
hve  charnue  ou  pulpeuse  des  végétaux  par  la 
.011,  par  la  pistation  ou  quassation^  ou  par  1 ad- 
n (l’un  tant  soit  peu  d’eau. 

2S  iuslruments  de  pul]ialion  sont  les  tamis  de 
, croisés  et  non  croises  , et  les  spatules  dont 
xlréiiiités  sont  à larges  surfaces. 

Pulvérisation. 

la  pulvérisation  est  une  opération  mécanique, 
iioyeii  de  laijiielle  en  parvient  à séparer  les, 
léciiles  des  corps  (|Ui  sont  dans  létat  d aggie- 
>n , pour  les  amener  à celui  de  ténuité , plus 
moins  fine,  soit  molle,  soit  sèche, 
a ])ulvéiisalion  molle,  toute  impropre  que  p«i- , 
je  cette  expression  , est  celle  qui  s exerce  sur 
corps  dont  les  mollécules  sont  imprégnées  diin 
le  , soit  a(|ueux , soit  huileux.  On  parvient  a 
rcr  le  déchiiement  et  la  division  (le  leurs  par- 
. , soit  par  la  ])ercussion  ou  contusion,  soit  ]xar 
nouture.  C’est  ainsi , par  exemple,  (jue  l’on  brise 
texture  des  végétaux  pour  en  extraire  le  suc, 
'|uc  l’on  réduit  eu  pale  les  Iruits  et  semences 
Lilsifs  poiu’  en  extraire  l’iiude. 


T , . . . , ( ’3S  ) 

-La  pulvensatioiisèciie  s’opère  de  criiatrcinanièip 
voir , nar cnn fncmn  ^ 


corne:  çoutusion  s exerce  sur  ]p 

coips,  dune  tenacite  tcHc  fju’ils  exigeât  un 

rSneJ’r"'  ™ ''•^oüéeules  Ttelles  so”„f|J 

J,.,  “ ligneuses  ou  fibreuses,  les  bols,  les  écorces' 
les  gommes  projirement  dites,  et  sècbes,  les  corm’ 
t les  dents  des  aiiMnaiix.  Mais  ce  genre  de  nn) 

Surf  Tè'  précautions  indispensab^; 

r . ]>ieparaiions  préliminaires  qui  sont  de 
^ecessuc  on  est  obligé,  1 l’égard  des  colps  fibrLm 
Jpsr  ^ pliip®i;l  des  bo;s , quelques  racines , iianni 
mare  ^ ^SÜsse,  celle  de  il  ^ 

iTsIM:  ^ P'’*'  ‘i»n<=lies  les  plus  mince 

Fotr  >:i’  à la  contusioB. 

pi  a S agit  de  pulvériser  les  gommes  propre- 
meut  dites,  on  est  obligé , du  motus  à l’éLcfè 
celles  qui  ne  sontpomt  naiurellementsèches , de  faim 
chauffer  le  mortier  etle pilon,  afin  d’éloignei  l’iimni- 
aite  de  1 atmosphère  , et  de  faciliter  leur  division 
^ La  pulvérisation  par  trituration  est  celle  qu 
«exerce  sur  les  corps  ou  friables,  ou  faciles  à a 
ouglomerer , ou  encore  d’une  texture  très  tend» 
et  prompte  a se  volatiliser  sous  la  forme  de  poudrt 
extreiiiemeut  legere.  Telles  sont  les  gommes-résines! 
les  résiliés,  les  corps  qui  abondent  eu  résine,  ceuf 
que  Ion  nomme  résiiio-extractifs , les  feuilles  leu- 
dres  et  scelles  des  végétaux,  les  pétaies  des  lleursi 
et  les  etaiiiines  et.  stigmates  des  jiislils. 

Mais  il  est  bon  d observer,  à l’égard  des  gomme» 
résiliés  et  des  corps  résineux,  que  la  prècautio# 
indique  de  ne  faire  que  les  ti'iturer  ^ né 
toiq’ours , sur-tout  lorsque  la  température 
, t e i air  est  élevée  au-delà  de  dix  degrés.  Il  est  idus 
avautageux  de  préférer  la  saison  froide  de  l’iiivcr, 
ou  bien  de  plonger  le  mortier  dans  un  bain  de 
glace  , dans  le  cours  des  autres  saisons , poiu' 
préparer  ces  sortes  de  poudres. 
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pulvérisation  par  triliiralion  dans  1 eau , que 
jues  personnes  nomment  improprement  lnvi- 
n , c\st  celle  cjui  s’opère  sur  certains  corps 
l’aiix.  ou  autres  , de  nature  li'iatile  ^ qq^  ^ 
obtenir  en  poutb'C  impalpable  ^ en  sepai  ant 
bstauce  que  Ton  a intention  de  retenir,  de 
* qui  pouvaient  l’altérer , par  1 intermède  de 

mode  de  pulvérisation  présente  iiq  double 
:a"e  que  l’on  n’a  reconnu  jusqu’ici  qu’ini“ 
itement,  et  que  je  vais  démontrer  du  mieux 
me  sera  possible,  en  citant  des  exemples  qui 
t en  opposition  relativement  aux  produits  à 
ilHr. 

iinier  exemple.  Parmi  les  terres,  soit argilleuses 
olaires,  soit  celles  qui  ont  été  adoptées  par  les 
istes-pbvsicieiis , et  dont  on  peut  consulter  le 
ne  et  lus  espèces  au  mot  terres , la  partie  la 
. essentielle  è conserver  , est  celle  qui  est  la 
égère  ; pour  les  obtenir  dans  un  état  d’extrême 
té  ou  de  finesse,  et  sur- tout  séparées  de  tous 
orps  qui  leur  sont  étrangvirs  , la  tiiluratiou 
3 dans  un  mortier,  secondée  par  la  présence 
eau , remplit  admirablement  bien  le  but  que 
se  propose.  La  différence  de  pesanteur  spéci- 
qui  appartient  à cbacun  des  corps  qui  üoltent 

I eau , les  contraint  à occuper  la  place  du  fond 
lorlier , précisément  suivant  leurs  lois  de  gra- 

II  en  résulte  que  les  corps  sableux  ou  pierreux 
•oiupies , .cpii  exigent  un  frottement  plus  fort 

être  disg'  égés  , résistent  à la  simple  action 
; légère  trituration , que  les  oxides  métalliques 
e trouvent  interposés , que  la  jiortion  des  terres 
ruénies  cpii  a échappé  àracliondu  pilou,  de- 
”mt  plus  grave  que  celle  de  ces  tenues  dont  les 
Icules  ont  été  divisées  plus  immédiateimmt , 
à se  précipiter,  tandis  (jue  les  molléeules  les 
légères  demeuixmt  plus  long  temps  susiicndiies 
les  molléeules  d’eau  cl  eu  occupent  la  partie 
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siipen<3urc  ; alors,  après  un  court  moment  de  repos 
et  pai  la  tiausliision  (te  l’eau  encore  troiihle 
un  autre  vase,  en  faisant  passer  à trayers  iiu\ami« 
< e soie  a mailles  fines , on  obtient  une  poudre  ex 
lemement  line  et  légère,  qui  se  préciiiite  lente 
ment , et  qui  est  parfauement  séparée  de  ses  coi  n* 
idngers.  On  séparé  l’eau  qui  surnage  ; on 
&echer  la  poudre  imprégnée  erhumidite,  en  la  pk- 
çant  siu’des  filtres  pour  en  faire  écouler  leau^et 
en  en  formant  des  trochisques  que  l’on  fait  sécha 
omble , a une  t(3mperature  convenable,  ou  dan 
une  etuve  Gest  ainsi  que  l’on  réduit  en  pondit 
très  fine , dite  impalpahle , les  terres  argiileuses  oi 
OoJaires,  connnes  sous  les  noms  de  terre  si^iUèk 
parce  qu  on  appliquait  un  cachet  sur  chaque  rotiili 
ou  trochisque  orbiculaire , et  de  bol  cV Arménie , etL 
Second  exemple.  Je  citerai  pour  exemple  èi 
opposition  au  premier,  la  division  des  oxides  iné 
taUiques  par  trituration  dans  l’eau.  Dans  cette  cia 
constance,  c’est  la  partie  la  plus  pésante,  celle  qri 
doit  occuper  la  place  du  fond  des  vaisseaux  qm 
1 ou  desire  cl  obtenir  par  préférence  ; expliquoa 
les  motifs  de  cette  préférence. 


Ou  était  dans  l’usage  autrefois  de  réduire 


. , , , O icuLui'e 

poudre  impalpable,  l’oxide  demi-vitreux  roime 
ploiub,  pm-  la  trituration  dans  l’eau.  Nou-seuiemei 
on  obtenait  par  ce  procédé  une  poudre  extrèmemd 
nne  ; mais  le  cbimiste-pliysicien  en  tirait  un  iW 
mhninient  avantageux  dans  la  préparation  des  eit 
plâtres  dont  cet  oxide  fait  la  base.  Lorsque  tout  c( 
oxide  avait  ainsi  été  divisé  par  l’intermède  de  l’eaii 
et  transvasé  dans  un  vase  destiné  à recevoir  toutt 
ses  transfusions  , alors  on  troublait  l’eau  des  ti-ans 
lusions  , en  agitant  fortement  l’oxide  qui  s’éta 
1 assemblé  dam  le  fond  du  vase  : dans  cet  étaS 
on  abandonnait  le  mélange,  et  la  poudre  se  préci 
pitait  conformément  aux  lois  de  gravité.  Le  mêla 
oxide  se  portait  au  fond  du  vase , comme  plü 
pesant,  la  portion  du  métal  moins  parfaiteiuefl 
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e occupait  la  surface  ; on  séparait  l’eau  par 
ivcii  crim  syplion  ; et  on  enlevait  la  conclic 
Icare  qui  n’etait  pas  oxidëe.  Par  ce  jorocëdé 
tait  certain  de  la  qualité  de  l’oxide^  et  on 
ait  l’employer  avec  condance  et  avantage  dans 
s les  operations  de  pharmacie  ou  de  chimie, 
il  forme  une  des  parties  intégrantes, 
meme  procédé  est  indispensable  à l’égard  de 
le  de  plomb  blanc  du  commerce , connu  sous 
)in  de  céruse  , et  qu’il  est  diflicile  de  se  pro- 
; sans  qu’il  soit  altéré  par  du  carbonate  calcaire 
a craie).  Ce  carbonate  étant  spécihquement 
léger  que  l’oxide  de  plomb  blanc,  surnage  ce 
er.  ün  enlève  les  couches  supérieures,  jusqu’à 
i.ie  l’on  soit  arrivé  à la  couclie  d’oxide. 

De  la  purification, 

purification  est  une  opération  qui  s’exerce 
es  corps  des  trois  règnes  de  la  nature  : elle  con- 
à sépai’cr  les  parties  étrangères  à la  substance 
l’on  se  propose  d’employer , afin  de  rendre 
-ci  plus  pure  et  d’un  usage  plus  facile.  Les 
‘3ns  de  purification  varient  à rinfini.  ün  peut 
■’der  cette  opération  comme  une  de  celles  qui 
"Ut  le  plus  de  connaissances  et  le  plus  de  soin 
part  du  pharmacien.  11  ne  faut  pas  confondre 
irificalion  avec  le  triage,  la  lovtion,  et  la  mon- 
uion.  La  nature  nous  offre  beaucoup  de  pro- 
c{ni  renferment  entre  leurs  mollécules  , des 
s etrangers  de  toute  espèce  qu’il  importe  d’en- 
’ , de  détacher , de  séparer  enfin  , pour  faire 
la  substance  à recueillir , de  toutes  les  pro- 
és  qui  lui  appartiennent.  Pour  opérer  la  puri- 
on  d’un  corps,  il  ne  faut  pas  seulement  le 
gcr  de  ceux  d’int ci  position  qui  allèrent  sa  pu- 
, mais  dans  bien  des  circonstances,  il  faut  encore 
ssoclei’  d’avec  ces  memes  corps,  avec  lesquels 
trouve  dans  une  sorte  d’homogénéité.  Desexem- 
donneront  rinteiligeiico  de  cette  opération.  Mais 
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il  convient  (le  s’entendre  auparavant  sur  la  vérifai.l. 
signification  tle  ce  purification.  '' 

La  purification  proprement  dite,  est  une  operaiion 
par  laquelle  on  parvient  à rendre  pur  un  corps , 4 
toute  matière  qui  lui  est  étran^^ère.  Poiu’  atteindre 
Je  but  de  cette  opération  ^ il  "faut  que  le  corps  a 
purilier  soit  dans  un  état  d’aggrégation  molle  ou 
1 uide  , ou  qu’il  puisse  être  amené  à l’un  de  ccs 
deux  états,  soit  à l’aide  du  calorique,  soit  à l’aide 
d’un  dissolvant  qui  puisse  tenir  ses  mollécules  plui 
ou  moins  écartées.  ^ 

Parmi  les  niinéraux  on  peut  citer  le  mercuïe 
coulant  révivifie  du  cinabre , mais  encore  sali  par 
de  1 oxide  noir,  que  l’on  purifie  en  le  faisant  passer 
a travers  la  peau  de  chamois,  et  en  le  triturant  un 
instant  dans  de  l’axonge.  On  peut  citer  encore  les  sefe 
naturels  que  l’on  purifie  en  les  faisant  fondre  dans 
ieau,  en  les  filtrant,  et  en  faisant  évaporer  Pean 
pour  les  restituer  dans  leur  état  solide  pai'  la 
crjstallisation.  ^ 

Parmi  les  produits  des  végétaux,  la  purification 
des  sucs  gommeux  sucrés  , telles  que  les  espèces 
de  mannes,  celle  des  sucs  sucrés , des  sucs  épaissis, 
qui  s’opère  par  l’eau,  la  clarification  à üaide  des 
blancs  d oeufs,  du  sang  de  bœuf,  ou  encore  paj 
le  repos , ou  la  colature  à travers  les  étoffes  dé 
laine,  ou  enfin  par  la  tiltration;  celle  des  baumes; 
des  résines  liquides , qui  s’opère  à l’aide  d’une 
leur  douce,  parles  filtres  de  paille,  ou  eu  les  passant 
a travers  un  tamis  de  crin,  à la  manière  des  pulpes.’ 
Celle  des  gommes  par  leur  dissolution  dans  l’eau, 
et  leur  clarification  avec  les  blancs  d’œufs  ; celle  des 
gommes-résines,  par  leur  dissolution,  ou  plutôt  leu? 
ïamollissement  dans  le  vin  ou  Je  vinaigre , leiif 
colature  à travers  les  tissus  de  fil  ou  de  crin , et 
1 évayibration  , au  bain  - marie  , du  Iluide  d’inter- 
mède : celle  des  résines  par  leur  dissolution  daus 
l’alcool. 

Parmi  les  produils  des  animaux,  les  huiles  colo- 
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"S  adi|30circs,  tels  que  le  de  baleine , les 
de  poisson  , oue  Tou  puritie,  le  premier  avec 
rre  ar^illo-calcaire  et  l’eau  élevee  à une  teni- 
re  de  70  à 80  demi  es  ; les  secondes  a vec  la  chaux: 
1 l’acide  sulfurique , et  les  axon^cs  de  consis- 
moyenne  et  solide  que  l’on  fait  licruélier  après 
ir  coupées  et  lavées. 

Il,  il  est  des  circonstances  où  l’on  emploie  le 
jue  immédiatement,  tel  que  dans  la  purification 
fre,  du  sulfure  d^antimoine  , du  camphre,  etc. 
it  concevoir,  d’après  ce  petit  nombre  d’exeni- 
omhien  la  purification  embrasse  de  moyens  , 

I porte  de  connaissances  de  la  part  du  pbarma- 


Recti^ication, 

îclification  est  une  distillation  réitérée  par  la- 
?on  se  propose  d’obtenir  des  produits  soit  plus 
-plus  identiques , soit  plus  légers  et  plus  inco- 
•iette  opération  s’applique  dans  bien  des  cir- 
ices.  Le  but  que  l’on  se  propose  dans  la  recti- 
de  l’alcool,  est  de  lobtenir  le  plus  léger  et  le 
nsparent  possible.  Voyez  défie gmaùon.  . 
i ivement  à l’éther,  le  but  de  la  rectification  est 
enir  parfaitement  exempt  de  toute  substance 
'e. 

les  produits  de  l’analyse  des  végétaux  et  des 
X , au  degré  de  feu  supérieur  à celui  de  l’eau 
Ile,  ont  liesoin  d’être  rectifiés  pour  être  mis 
e.  C est  ainsi , par  exemple,  que  l’on  rectifie 
.,  1 huile  et  le  sel  volalil  de  la  corne  de 
c.  etc. 

Kévivification, 


l’expression  consacrée  depuis  long-temps  par 
listes  ])Oiir  signaler  l’opéralion  à l’aide  de  la- 
»n  parvient  à rélablir  dans  son  premier  état 
11  oxidé  , ou  qui  est  Icîiu  en  dissolulion  dans 
■î  <|iielcoii([iie.  ils  se  sci  vaieiit  .aussi  des  mots 
>11  et  ressuscitation  : c est  absolument  la  même 
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cîiose  que  dêsoxîgénation.  Voyez  ce  mot.  On  rer 
suscite  les  métaux  par  des  tliix  l éductils , d’où  est  vei 
le  mot  réclucblori.  Mais  il  ne  faut  quelquefois  qu(  : 
seule  puissance  du  calorique  : telle  est  la  réductir 
d e l’oxide  marron  de  mercure  ou  précipité  per  se 
s’opère  par  la  seule  attraction  de  Foxigène,  plus  for 
j)our  le  calorique  qu’elle  ne  l’est  pour  le  mercure. 

De  la  solution» 

La  solution  est  une  opération  simple  dans  laquel.’ 
on  ne  fait  qu’écarter  les  mollécules  des  corps  p 
riiitermède  d’un  fluide  convenable  , sans  en  denati 
rcr  ni  les  principes  ni  les  propriétés.  Il  ?ie  fautp 
confondre  la  solution  avec  la  fusion  {yoyez  ce  ra# 
encore  moins  avec  la  dissolution. 

La  solution  est  ou  parfaite  ou  imparfaite  ; ellev 
parfaite  lorscpie  le  Iluide  qui  a servi  d’intermède  l 
point  -perdu  de  sa  transparence  : il  peut , dans  et 
laines  circonstances  , avoir  acquis  une  couleur  ç 
tient  à la  nature  du  corps  en  solution.  . 

La  solution  est  imparfaite  lorsque  la  transparen; 
du  Iluide  est  troublée. 

L’eau,  le  vin,  le  vinaigre  , l’alcool , et  mêmel 
acides  minéraux,  peuvent  servir  de  fluides  propre 
la  solution  ; mais  la  condition  rigoureuse  pour  ar^ 
solution,  dans  quelque  véhicule  et  de  quelque  na^’ 
qu’elle  soit,  est  que  le  corps  dont  les  mollécules  sor 
divisées  et  confondues  avec  le  fluide , n’ait  pas  épiw^ 
le  moindre  changement  dans  ses  principes  et  sesprf 
])riétés  essentielles,  et  qu’à  volonté  on  puisse  le  rest* 
tuer  dans  son  premier  état. 

Exemples  : Le  sucre,  les  sels  dissouts  dans  l’eau 
sont  que  des  solutions , et  non  des  dissolutions, 
c.|ti’on  peut,  par  la  soustraction  de Icau,  rcprésenti’^ 
le  sucre  et  les  sels  tels  qu’ils  étaient  auparavant. 

Une  l’ésine  tenue  en  solution  dans  l’alcool , 
gomme-résine  dans  du  vinaigre;  du  camphre 
les  acides  minéraux , tous  ces  corps  ne  sont  <{>i  ’ 
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ris,  et  non  combines.  On  peut  les  restituer  fu- 
ient dans  leur  premier  état. 

Scratlfication. 

stratification  est  une  disposition  ou  arrangement, 
j ouciies  alternatives  , de  matières  de  diverses  na- 
: , à l’effet  d’opérer  en  elles  de  véritables  cbaii- 
; iiits.  Ces  conciles  on  lits , en  latin  strata  super 
a,  sont  l’origine  du  mot  stratification. 

I stratification  est  ou  sèche  ou  humide.  Celle  qui 
vîche  U beaucoup  d’analogie  avec  la  cémentation  : 
ainsi  que  l’on  traite  le  cuivre  ou  l’argent  avec  le 
e pour  les  combiner. 

stratification  humide  a beaucoup  d^analogie  avec 
[iation  lente  : c’est  ainsi  que  l’on  stratifie  des  lames 
livre  avec  du  mare  de  raisins  que  l’on  arrose  de 
vin  pour  obtenir  de  l’ox.ide  vert  de  cuivre. 

Sublimation, 


sublimation  est  l’espèce  de  distillation  que  l’on 
I ne  sèche.  C’est  une  opération  à l’aide  de  laquelle 
; plécules  des  corps  sont  tellement  divisées  par  le 
a ique  , qu’elles  sont , pour  ainsi  dire",  dissoutes 
ft-e  Iluide  au  point  d’étre  dans  l’état  gazeux , et 
l' es  ne  reprennent  l’aggrégation  molle , liquide 
iiide  c^ue  par  le  réfroidisseinent. 
e présenté  pendant  la  sublimation  quelques  pbé- 
; nies  qui  sont  dignes  de  l’attention  des  physiciens- 
istes.  Dans  le  nombre  de  celles  qui  nous  ont 
plus  recommandables , nous  citerons  les  ren- 
'-es  beureuses  des  matières  en  vapeurs  dans  l’in- 
iir  des  vaisseaux  , d’où  il  résulte,  par  les  forces 
action,  des  combinaisons  qui  ne  peuvent s’opé- 
tie  par  ce  mode  de  distillation  : telles  sont  les 
iraiions  de  l’oxide  de  inei’cure  sulfuré  rouge  (le 
•re)  , le  mniiate  de  mercure  suroxigéné  ('subli- 
orrosif  ).  Nous  citerons  encorè  comme  objet  di- 
remarque,  la  conligii ration  régulière  des  ma- 
' K 


( I4C  ) 

tlèros  suhlimees  , qui  est  plus  couslaute  que  cdloi 
qpërée  par  l’eau  , ou  le  calorique  de  simple  iiiten)(j., 
silioii  par  la  fusion  i^née.  ^ 

Ce  qui  pi'ouve  ëviclemment  que  tons  les  corps  sim 
pies  et  composes  sont  soumis  à des  lois  diverses  d’ai.i 
traction  d’aggrëgation  qui  ne  coiivieiment  point; 
tous , mais  qui  sont  propres  à chacun , c’est  que  l, 
même  agent  ( le  calorique)  qui  dirige  la  sublimalioB, 
n oblige  pas  à des  configurations  uniformes  , mais  au 
contraire  celles-ci  sont  varices  et  toujours  relatives, 

'Tamisation. 

La  taniisation  est  un  opération  mécanique  (pi 
fait  partie  essentielle  de  la  pulvérisation.  Cest  1’^ 
tion  par  laquelle  on  parvient  à donner  aux  mole- 
cilles  des  corps  divisées  par  la  contusion  ou  par  \ 
trituration , une  ténuité  la  plus  uniforme  possible, 
en  leur  faisant  traverser  un  tissu  de  soie  ou  à 
crin  dont  les  mailles  sont  plus  o\i  moins  fines  et  éga- 
les entre  elles. 

La  taniisation  doit  s’opérer  par  une  secousse  legs- 
re , en  faisant  mouvoir  le  tamis  de  droite  à gauche 
entre  ses  deux  mains , sans  l’appuyer  sur  aucun  corp 
dur , si  l’on  veut  que  la  poïKire  que  l’on  préparé» 
soit  et  plus  fine  et  plus  égale,  ün  tamise  les  poudre*, 
dans  des  tamis  couverts  laits  en  manière  de  caisse|e 
tambour , ou  à découvert  , selon  que  la  poudre  É 
plus  ou  moins  susceptible  de  se  volatiser  , et  qu’eê 
peut  agir  plus  ou  moins  fortement  sur  nos  orgaûhs 
extérieurs.  ^ 

r’- 

Torréfaction.  j 

La  torréfaction  est  une  opération  de  pharmaoe 
dans  laquelle  on  soumet  à l’action  immédiate  du  feu> 
les  corps  que  Ton  veut  priver  de  leur  humidité,  poçr 
en  rapprocher  les  principes  , et  les  combiner  d^ai^ 
manière  plus  intime  jiar  un  commencement  de  ctSr 
J^onisation. 

La  tnrréfaclion  donne  en  effet , naissance  à (ÎCS 
produits  qui  n’existaient  pas  dans  les  corps, lorsqu’il 
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it  (lans  leur  élat  naturel.  Dans  la  rhubarbe 
leveloppc  une  odeur , une  couleur , une  saveur 
I OMstaient  pas  auparavant , et  la  rhubarbe  tor- 
• est  astnngeute  au  lieu  d’étre  purgative, 
ns  le  cale  , la  torrëlaotton  donne  lieu  à la  for- 
>n  <1  une  lunle  médiate  ; elle  développe  l’odeur 
saveur;  on  peut  dire  en  général,  que  cette 
lion  oecasionue  des  ebaugenieuts  très  sensibles 
les  cotps  qui  lut  ont  été  souniis. 
lorréfitction  prend  le  nom  de  grillage  et  celui 
/issage  pour  les  chairs  tuiimales', etparticulière- 

on/o  ‘ iliétalli- 

ont  on  se  propose  de  faire  volatiliser  une  partie 
'iieralisateiir. 

Triage, 

riage  est  factioa  pttr  lacptelle  on  sépare  les 
auv  de  choix  cpti  se  trouvent  pèle  mile  avec 

- s morceaux  moins  estimés , quoique  de  même 

i-ai  talent  du  pharmacien  naturaliste  est  à 

et  es  qit  il  doit  préférer  poim  l’usage  de  ses 
. tons.  Lue  tonne  de  gomme  arabique,  um 

^e  rhubarbe  par  exen,ple,offrent1les  mor- 

1 n supérieu- 

. saura  ranger  chaque  sorte  dans 

' ^PP^'ii’tiendra.îe  triage  lait  partie  du 

pai  lies  de  Ja  préparation.  ^ 

<^Lporisation, 

.tporlsalion  est  une  sorte  d’évaporation  qne 
s mgt.ee  .sous  le  nom  de  sponuinée.  e 
'ttstntsible , paV  la  seule  puis- 

- attraetton  ,p,  exerce  l’atr  atmosphérique 
^oucltes  supérieures  des  fluides  qui'  so.tt'eu 

. >iisatioH  ne  peut  avoir  lieu  cjii’autant  que 

a 
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l’air  n’est  pas  saturé  d’eau  , positivement;  et  elle  de- 
vient plus  sensible  à raison  du  degré  de  température, 
à mesure  qu’il  s’élève  davantage , et  que  la  pressiou 
de  l’air  est  moins  grande. 

Vitrifie  ado  n, 

La  vitrification  est  une  opération  i mmédiate  de  li 
fusion,  mais  avec  des  différences  très  marquées  dan- 
la  nature  du  corps  à vitrifier  , et  dans  son  résultat 

Cette  opération  ne  peut  s’exercer  que  sur  des  coro 
combinés  ou  mis  en  contact , et  dont  la  fusibilité (.t 
l’un  aide  à la  fusion  de  l’autre. 

Les  produits  qui  résultent  de  la  vitrificati^ 
sont  nécessairement  des  corps  combines  , dans  1 ét 
de  demi-transparence  ou  d’une  transparence  efPec 
tive.  L^n  métal , par  exemple  , ne  passe  à 1 état  â 
verre  qu’après  s’être  combiné  avec  la  base  du 
oxigène  : la  silice  a besoin  d’être  aidée  de  la  présenc 
de  la  potasse  ou  de  la  soude , pour  passer  à la  fuafe 
vitreuse. 


CHAPITRE  XIII. 


Des  prescriptions  pharmaceuto-cliiiniques. 

j\.près  avoir  donne  la  définition  des  diverses 
lions  , ou  tout  au  moins  du  plus  grand  nombre, 
ne  peut  pas  se  dispenser  de  donner  la  nomeuc  atu 
des  prescriptions  pharmaceutiques.  Celles-ciiie^ 
pas  précisément  clés  opérations  ; ce  sont  des  ^ , 

ou  produits  d’opérations  confectionnées , ou  cio 
a décrit  les  ingrédients  destines  à les  confectioB  ^ 
Il  est  cependant  des  circonstances  ofile  motexp^ 
en  même  temps  l’opération,  et  le  produit  de 
ration.  Une  inmsion , par  exemple  , et  une 
sont  bien  des  termes  tecliniques  qui  donnent 
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eacllon  par  laquelle  ou  opère  deux  mé'.licament» 
ireiits  ; niais  ces  mêmes  mots  servent  aussi  a ex- 
ler  les  médicaments  faits, qui  participent  de  Tin- 
jn  et  de  rénudsion.  Il  n’en  est  pas  de  même  d’un 
>p , d’un  extrait  , d’un  électuaire  ; ces  mots  ne 
lient nulleincnt  l’idée  d’une  action  particulière  : 
font  naitre  celle  au  contraire  du  produit  d’une 
on.  Il  était  donc  utile  de  placer  la  ligne  de  dé- 
•cation  entre  les  opérations  proprement  dites  , et 
produits  des  opérations.  Mais  pour  atteindre  avec 
Jqiic  succès  à ce  but  si  important,  il  est  quel- 
‘S  difdcultés  à vaincre.  Nous  avons  dit  que  les 
licaments  sont  bruts  ou  pré  parés, simples  ou  corn- 
es , internes  ou  externes  ; ce  ne  sont  pas  les 
es  considérations  sous  lescj^uelles  on  doit  les  clas- 
. on  serait  même  arrêté  à l’egard  de  l’usage  interne 
externe  , si  cette  distinction  était  de  rigueur  , 
sque  tel  médicament , ropium  par  exemple , s’em- 
ie  des  deux  manières.  Mais  les  mécbcainents  dif- 
cnt  entre  eux  par  l’aggrégation,  etils  sont  de  plus^ 
magistraux  ou  officinaux  : commençons  pai'  éta- 
' ces  deux  ordres  généraux. 


§ I®^  Des  prescriptions  magistrales. 


\.a2i  connaissance  de  cette  partie  de  la  pharmacie 
I itéresse  pas  seulement  les  pharmaciens  et  leurs 
wes  , elle  importe  aussi  à tous  les  étudiants  en  mé- 
fnie  , et  aux  médecins  eux  mêmes  à qui  il  appar- 
I it  de  les  consigner  par  écrit  , pour  l’usage , dans 
diverses  maladies  qu’ils  ont  à traiter. 

, Jn  comprend  sous  cette  accejilion  les  espèces  de 
' dicamenls  soit  sinqiles  , soit  composés,  soit  in- 
nés , soit  externes,  que  l’on  prépare  extemporané- 
:nt  , c’est-à-dire  , au  moment  même  où  l’on  doit 
faire  usage  , suivant  l’exigence  des  cas. 
îLes  prescriptions  ipagistrales  sont  soumises  à des 
‘'S  chimiques  et  de  jiratiquc  (pii  exigent  beau- 
up  de  savoir  de  la  part  de  celui  qui  ordonne , cC 
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plus  que  (lu  génie  et  de  1 ujslruction  de  la  pari  é 
celui  qui  execule.  Elles  exigent  de  la  iiart  de  ' 
la  coiniaissance  parfaite  de  ce  qu  on  entend  par, J. 
tiere  medicale,  celle  des  principes  qui  constituc'nt 
chacun  des  corps  médicanienlaires  tant  simples  (hk. 
compenses  , afin  d en  faire  et  le  mélange  et  l’appllc  a. 

lion  , d’une  manière  utile  et  conforme  aux  lois  d ai-' 
tractioin 


Les  prescriptions  magistrales  internes  sont  ou  li- 
quides,  ou  molles  , ou  pulvérulentes,  solides  ou  sr- 
eues,  il  est  d’une  nécessité  absolue  qu’un  iiliarma- 
cien,et  qu’un  mérlecin  , cbacuii  dans  la  part  iode 
lart  de  guérir  qu’il  professe,  connaisse  parfaite- 
ment , 1 un  ce  qu’il  prescrit,  l’autre  ce  qu’il  doit  exé- 
cuter. ^ 


Des  prescriptions  magistrales  liquides  internes^ 

Parmi  les  pres(?riptions  de  cette  sorte , on  distingue 
_a  mixture,  lapotion,le  julep,  la  solution  ,rémulsmn, 
ies  socs  exprimés  et  dépurés  des  végétaux,  le  lait 
aitinciel , les  gouttes  , les  boissons  par  iii fusion  , par 
décoction , le  petit-lait  clarifié , les  bouillons  médi- 
cinaux , les  eaux  mineralès  artificielles. 

Des  prescriptions  magistrales  internes  d'une  con^ 

sis  tance  moyenne. 

On  comprend  dans  cette  section  les  gelées,  les 
cclegmes  ou  loclis  , les  opiates  ou  élecliiaîres  magis- 
traux, les  bols.  ” 


Des  prescriptions  magistrales  internes  pulvéru- 
lentes. 

Cette  division  comprend  les  espèces  de  poudres 
«impies  ou  composées,  destinées  à l’usage  instantané. 

De.s  prescriptions  magistrales  internes  solides. 

De  ce  nombre  sont  les  espèces  internes  , le  nonet 
médicinal , les  résines  savonneuses , les  püluics , les 
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îscjucs  , les  pastilles  , rotules  ou  (aT)Iettrs  , les 
molles  et  sucrées,  en  masses,  eu  petits  bâtons, 
. petites  tranches  de  formes  cubiques. 

§ De  la  mixture. 


mixture  est  un  médicament  liquide,  espèce  de 
! n destinée  à être  prise  à très  petite  dose  , et  qui 
'dinairement  composée  de  liqueurs  alcooliques 
•es  ou  composées  , distillées  ou  seulement  par 
ration,  telles  sont  les  espèces  de  teintures  alcoo- 
^ et  d’iiuiles  xolatiles.  Les  quantités  habituelles 
mixture  sont  de  6o  grammes  1 1,14  millièmes 
ces  ) à 245  grammes  554  niillièmes  ( 8 onces). 


Mixture  anti~hy-uérique, 

rmez  eaux  distillées  de  canelle  , de  Iteurs  (foran- 
de  lalcool  thériacal  camphré,  de  chaque  32 
-mes  (une  once)  ; teintures  de  castoreum  , de 
i , de  succin,  carbonate  de  potasse,  de  cha- 
13  grammes  (2  gros)  ; huiles  volatiles  de  Sabine, 
^înte,  d’absynthe,  de  chaque  6 gouttes.  Faites 
I iixture  selon  l’art. 


Piemarques, 

1 tr  préparer  cette  mixture , on  prend  >unc  bou- 
à goulot  renversé,  qn  la  rend  bien  nette,  on  lui 
I son  bouchon  ; ensuite  on  en  fait  la  tarre  : alors 
se  les  teintures , l’alcool  thériacal  camidîré  ; ou 
• les  huiles  volatiles.  Dans  cet  état , on  introduit 
asse  dans  la  bouteille,  et  on  agite  : peu-<â-peu 
fait  entrer  les  eaux  distillées  de  canelle,  de 
d orangers.  11  résulte  de  ce  mélange  une  mix- 
ôavoneuse  de  couleur  blanche,  laiteuse,  (|ui  est 
' ux  huiles  volatiles  rendues  miscibles  à l’eau  par 
asse,  avec  qui  elles  forment  un  savonule. 
te  mixture  est  ])ropre  ])our  les  vapeurs  hyslé- 
s » pour  rajmeler  les  üux  périodiques  desVem- 
Dn  la  prend  par  cuiller  à café  , dans  le  jour  ;; 
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quatre  cuillerées  par  jour  , a trois  heures  de  dlslano 
les  unes  des  antres. 


Mixture  lithonbrip bique  de  Durande  (i). 


Prenez  élher  sulfurique,  24  grammes  (6  gros) 
essence  de  térébenthine  ,16  grammes  (4  gros)  : ui.^ 
lez,  et  conservez  dans  une i^ou teille  ou  un  üacon, 
goulot  renversé  , bien  bouché. 

On  prend  depuis  12  jusqu’à  24  gouttes  de  ceti 
mixture  , le  soir  en  se  couchant , dans  quelques  cuil 
lerées  d’eau  sucrée.  . 

Ce  remède  produit  de  très  bons  effets  dans  les  lûi 
ladies  de  graviers  biliaires  de  la  vessie. 


Mixbure  anbalgique  (i). 


Prenez  laudanum  liquide  de  Sydenham , 2 graii: 
mes  ( demi-gros  ) ; syrop  de  pavot  rouge , 8 graiE- 
mes  (2  gros);  eau  distillée  , g6  grammes  (3  onces 
On  en  prend  une  cuillerée,  toutes  les  heures,  dai- 
la  cardlalgle  ou  douleur  violente  de  l’estomac  , dai 
la  colique , dans  les  d(Xileurs  de  l’enfantement , dans 
les  spasmes. 

Des~pobioiis. 


Les  potions  sont  des  médicaments  liquides  destine- 
à être  pris  intérieurement  par  cuillerées,  ou  mèuH 
par  petits  verres.  Ün  les  distingue  sous  deux  grande- 
acceptions,  savoir,  en  potions  altérantes  , et  polioie- 
purgatives.  Les  premières  sont  composées  de  ma- 
nière à ajDporter  quelque  changement  avantagem 


dans  nos  humeurs  , sans  exciter  aucune  ëvacualimi 


sensible  ; les  secondes , au  contraire , ont  la  proprifile^ 
d’évacuer  les  humeurs  par  les  différentes  voles  dt' 
sécrétions;  mais,  parle  nxolpurgabif , on  entend  pim 
particulièrement  les  médicaments  qui  font  évacue' 


( I ) Célcbrc  médecin  d«  Dijon. 
( 2 ) Contre  les  douleurs. 


1 
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I luncui’S  par  les  selles;  ils  s appellent  proprement 

ï ar cia  Lies,  . , , 

I ti  conçoit  quM  peut  y avoir  beaucoup  de  vaiietes 
! > les  potions  9 tant  a raison  des  uiedicanientsdont 

» peuvent  être  composées  qu  a raison  des  mala- 
i la  cure  desquelles  on  les  applique.  En  conse^ 
lice  , il  y a des  potions  pectorales,  cordiales, 
laliques,  stomacbicpies  , vulnéraires  , hystéri- 
5 , anodines  , carininatives  , diapliorétiqiies  , em- 
nagogues , cathartiques  , émétiques  , etc.  etc. 

Observations. 

"'art  de  préparer  une  potion  paraît  fort  simple  au 
unier  aspect , et  cependant  il  exige  des  connais- 
ses très  étendues  tant  en  théorie  qu’en, pratique  : 
t celte  dernière  sur-tout  qui  distingue  le  phar- 
:ien  vraiment  habile  dans  son  art.  il  est  de  ces 
its  soins,  de  ces  objets  de  détails  dans  la  disposi- 
I du  vase,  dans  sa  capacité,  dans  sa  nettete , sa 
[neresse  , dans  la  forme  et  la  force  de  son  orifice  , 
le  rendplus  ou  moins  facile  à être  bouché,  qu’un 

II  praticien  est  bien  éloigné  de  regarder  comme 

! lutieux.  Souvent  on  fait  rencontrer  daus  les  pres- 
[otions  magistrales , des  substances  qui  ne  peuvent 
i unir , ni  s’interposer  ;le  camphre,  par  exemple , 
Sscrit  en  potions  dans  des  eaux  distillées  et  un 
op  approprié , est  immiscible  à l’eau,  et  la  surnage; 
t médecin  qui  l’ordonne  compte  sur  l’art  du  pbar- 
.cien  ; et  celui-ci  sait  que , pour  interposer  le  cain- 
I re  dans  des  molécules  aqueuses , il  laut  qu’il  ait 
;ours  à un  corps  prédisposant;  il  emploie  encon- 
quence  le  jaune  d'œuf  romme  innocent  et  comme 
i sellent  intermède.  C’est  dans  les  laboratoires  et 
i'QS  les  officines  de  pliarmacic  que  je  renvoie  mon 
Ueiir;  ce  n’est  (|ue  là  et  sous  la  bienveillante  sur- 
! illance  du  maître,  (ju’il  peut  apprendre  à exercer 
I ce  une  main  habile.  J’ai  voulu  seulement  laire 
rmaitre  que  la  pratique  de  l’art  est  essentielle , et 
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»Tuc  sans  elle  on  n’acquiert  que  la  itarlie  la  nioia. 
mile  de  la  scieace  (i).  ^ 


Des  juleps. 

Les  juleps  sont,  rigoureusement  parlant , des  un. 
ions  itérantes  ; mais  on  donne  nlus  i„ 


,*  1 / J ^ O MrtUtini , aes  rv» 

ions  altérantes  ; mais  on  donne  plus  volontiers  le 
nom  de  mleps  aux  potions  dont  le  fluide  est  traas- 
parent  et  d une  saveur  agréable , ou  bien  encore  loiv 
que  le  mélangé  est  mucillagineux  ou  émulsionné, 
ou  d une  saveur  acidulé.  Ces  sortes  de  potions  som 
calmantes  ou  adoucissantes. 


J ulep  rafraichissant. 


Prenez  acide  tartareux , 2 grammes  (demi-ffros  )* 
eau  de  cerises,  z56  grammes  (8  onces);  syrop  aj 
Iramboises,  32  grammes  (une  once)  : mêl4.  Pour 

un  jiilep  a prendre  pai’  ciiillerëes , une,  toutes  les 
deux  heures. 


Ji//ep  analeptique  (2). 


Pienez  de  1 oléo-saccharum  de  citron,  16  Gram- 
mes (4  s;os);  de  Feau  de  canelle  vineuse  , iq2 
grammes  ( 6 onces  ) ; syrop  de  capillaire  , 32  gram- 
mes riine  once)  ; pour  un  jnlep , dont  on  prend?a  une 
cuiJleree  toutes  les  trois  heures. 


Observations. 


Pour  préparer  l’oleo-saccbarum  de  citron,  on 
Irotte  1 ecqrce  d’un  citron  avec  un  morceau  de  sucre. 
Ce.  H i-ci  lait  fonction  de  râpe  ; il  s’imprègne  de  l’bnile 
volatile  de  1 ecorce  , en  même  temps  qu’il  réduit  e» 


( I ) Il  est  (le  CCS  C.ymplcs  rpi’il  serait  indiscret  de  citer,  tel  que  la  ma- 
nière do  laue  une  medcci"-  ---  - • ’ • - < 


J 1 r , .v..nc,  iiiju  jiuuon  iimiciise  avec  le  kermès  , etc.  Ce 

sont  d<îs  details  de  ce  genre  qui  font  rocounaitre  l’élève  qui  a travaillé  du* 
d(ts  maîtres.  ^ 

(‘■t  ) Fortifiant. 


une  potion  huileuse  avec  le  kermès  , etc.  ('e 
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sa  partie  parencliy  inaleusc.  On  clëlaie  i6  ^rani- 
'iiiie  demi-oiice)  Je  cette  matière  dans  Je  syrop, 
ajoute  l’eau  distiJiée.  11  est  hou  de  remarquer 
e julep  a besoin  d’être  coule  à travers  une  êta- 
ou  uu  blancliet , ]iour  être  transparent, 
juiep  est  stomachique  , cordial,  propre  pour 
ir  les  forces  abattues. 

De  i émulsion. 


: mulsion  est  un  médicament  liquide  interne, 
ilcur  blanche,  semblable  au  lait  des  animaux  , 
lont  les  principes  , ainsi  que  les  propriétés  chi- 
'•s,  sont  essentiellement  différents, 
prépare  les  émulsions  avec  toutes  les  espèces 
i lits  ou  semences  qui  contiennent  de  riiuile  et 
iicillage  , et  qui  sont  connues  généralement 
nom  de  fruits  émulsifs.  ün  compte  parmi  les 
•et  semences  de  cette  sorte  , les  amandes  douces 
ères,  les  quatre  semences  froides,  les  pignons 
, la  sapotille  d’Amérique,  les  pistaches  , les 
ces  de  pavot  blanc  , de  lin  , de  pourpier  , de 
rre,  de  citron  , de  pivoine , etc.  etc. 
i'!s  ferons  remarquer  que  l’émulsion  faite  avec 
itaches  est  de  couleur  verte , parce  que  ces 
sont  verts. 


doit  distinguer  rémulsion  en  'végétale  et  ajii- 
La  jn-emière  ne  contient  que  de  riinile  grasse 
le  suspendue  dans  l’eau,  à la  faveur  du  mii- 
: pelle  s’aigrit  par  la  fermentation  , et  elle  ne 
de  sa  fermentation  putride,  que 
ide  carbonique  et  de  l’hydrogène  carboné.  V. 
Mour  connaître  l’émulsion  animale, 
iiulsion  est  simple  ou  composée.  Elle  est  sîm- 
►i'isqu’elle  ne  participe  que  des  semences  émul- 
<elle  est  composée,  lorsqu’on  lui  ajoute  quel- 
le substance. 

flou  préparer  les  émulsions  dans  des  mortiers 
fbre  , dagalhe  , ou  de  bois  de  gayac,  avec  des 
de  bois. 


(.r,G) 

Pour  obtenir  une  émulsion  paifailcmcnt  blanoliff 
et  dont  les  principes  ne  se  séparent  pas  très  promr> 
lement , le  premier  soin  doit  se  porter  sur  le  liu,, 


ou  la  semence  émulsive  qui  doit  être  le  plus  réce/,  j^ 


et  le  plus  sain  possible.  Si  ce  sont  des  amancl(3s  (j,i 


en  doivent  faire  le  corps  principal,  il  faut  les  clio! 
sir  pleines,  entières  , bien  saines  , bien  nourries, 
les  monder  de  leurs  enveloppes  ou  péricarpes  ie  . 
médiats  ; pour  cela,  on  les  plonge  dans  l’eau  bouii 
lante  , et  on  les  presse  entre  les  doigts  : l’enveloppy 
déchire  ; on  les  met  à fure  à mesure  dans  de  l’eai  f 
froide , pour  les  réfroidir  promptement , empêcki 
le  développement  de  l’huile,  et  prévenir  la  ranti- 
ditéi  Lorsqu’elles  sont  mondées  , on  les  retire  d 
l’eau , on  les  essuie , on  les  pile  dans  un  mortie 
de  marbre.  Lorsqu’elles  commencent  à se  réduire e 
pâte  , on  y ajoute  un  peu  de  sucre  et  ensuite  uï 
petite  quantité  d’eau  , aün  de  ne  pas  donner  lie 
à la  formation  de  l’huile,  et  de  favoriser  l’émulsioc 
on  continue  la  percussion  et  l’addition  de  l’eau  ( 


petite  quantité,  jusqu^à  ce  que  la  pulpe  soit  en  pi 

1 y ajoute  le  reste  de  tes 


impalpable.  Ennn  on  y ajoute 
destinée , et  on  passe  à travers  un  linge  avec  t 


Cl  » V* 

peu  d’expression.  On  est  dans  l’usage  d’édiilcorf 
rémiilsion  avec  du  sucre  32  grammes  à 64  grfflii 


mes  ( I a2  onces)  par  kilogramme  (2  livres  ou  em- 
ron). 

L’émulsion  se  coagule  par  la  présence  d’un  acidf 
et  par  celle  de  l’alcool  ; elle  ne  peut  pas  être  cwi 
servée  plus  de  vingt-quatre  heures  , sur-tout  daiisfli^ 
temps  ou  un  lieu  chaud.  Mais  si  on  sature  une  émo»- 
sion , avec  du  sucre , on  en  fait  un  syrop  qui  pcul^^' 
conserver'  plus  d’un  an.  Voyez  syrop  d’orgeat. 
mulsion  est  rafraîchissante  ; on  en  fait  usage 
verres  de  la  capacité  d’un  décilitre  ( 3 onces  i gi®) 

Eoceinple  d'une  émuUioh  simple. 

Prenez  amandes  douces  récentes  mondées  de  1(SU’' 
pellicules  , 32  grammes  ( i once  );  amandes  J 


I (i^7) 

^ III  ; eau  commune,  i kilogramme  (2  Ib)  ; 
î une  émulsion  comme  il  est  dit  ei-dessus  ^ ajoii- 
i('rc  lilaiic  • ti-i-  m'ammes  ( 2 onces  ^ , eau  de 

dWngers,8srammes(2gros). 

Emulsion  camphrée. 

\ 

°nez  amandes  douces,  16  grammes  (4  gros)  ; 
!)lu'e,  8 décigrammes  (12  grains);  sucre,  16 
mes  (4gi’Os);  eau  commune,  192  grammes 
aces). 

réparez  d’abord  l’émulsion  , triturez  en  suite  le 
<)hre  avec  le  sucre,  et  divisez  ce  mélange  avec 
iilsion. 

II  la  prend  par  cuillerées  toutes  les  deux  heures. 

1 tte  émulsion  est  tempérante , et  dissipe  les  eau- 
i’inllammation  comme  par  enchantement. 

Des  émulsions  fausses  ou  lait  artificiel. 

bart  est  quelquefois  rival  de  la  nature,  et  il 
[iient  à imiter  les  émulsions  extraites  des  fruits 
llsifs,  par  divers  procédés.  On  donne  à l’eau 
fitat  lactescent , en  tenant  une  huile  grasse  ou 
; suspendue  dans  ses  molécules,  à la  laveur  du 
|i liage  de  la  gomme  arabique  , dans  des  propor- 
U convenables,  ou  par  la  suspension  très  simple 
l'  C gomme  résine  dans  l’eau  avec,  ou  sans  gominei 
•nique.  11  ne  faut  pas  confondre  les  émulsions  par 
ation , avec  les  liquides  savonneux.  Ces  derniers 
dans  un  véritable  état  de  combinaison , tandis 
les  premières  ne  sont  (|ue  des  unions  ou  des 
uioiis  favorisées  par  un  intermède, 
les  corps  qui  peuvent  être  am menés  à kétat  de 
se  émulsion  ou  lait  arliliclel  , sont  les  gom- 
• résines  , les  résines  liquides , les  résines  pro- 
nient dites,  les  baumes,  le  camphre,  les  huiles 
' itiles  , les  huiles  fixes,  soit  par  l’intermède  de 
U seule  , de  l’eau  et  l’alcool , de  l’eau  et  le  jaune 


c œuf,  de  1 eau  et  la  gomme  arabique , ou  la  eomnic 
aib-agaiit.  Le  pliarmacieu  doit,  dans  les  pi-éparatio.,s 
de  cette  sorte , bie]i  connaître  les  substances  rm’ii 
se  propose  d employer,  pour  déterminer  son  clioi.  , 
sur  la  nature  de  l’intermède.  Avec  les  i^ommes  ré- 
sinés, il  ne  peut  employer  que  la  division  par  tru 
turation  et  la  solution  dans  Fcau , avec  ou  sans  ad- 
(-lition  de  gomme  arabique.  Mais  des  exemples  pour 
chaque  genre  de  fausse  émulsion  , rendront  ces  dis- 
tinctions j)lus  faciles  à saisir  et  à comprendre. 

Emulsion  huileuse. 


Prenez  huile  d’amandes  douces  , 32  grammeg 
(i  once);  gomme  arabique,  4 grammes  (i  gros)- 
eau  de  cerises, 48  grammes (i once  et  demie);  sy roi! 

’ 3^  gramm  es  ( i ou  c e ) . j 

Réduisez  la  gomme  arabique  en  poudre  très  fine;  \ 
divisez  dans  leau  de  cerises,  seulement  ce  qu’il  eu  j 
taut  pour  former  un  mucilage.  Ajoutez  l’iiuile  peu 
a peu,  jusqu  à ce  qu’elle  y soit  intimement  unie; 
alors  vous  y délayerez  le  sirop  et  le  reste  de  l’eau  | 
de  cerises  , et  vous  mettrez  le  tout  dans  une  boa-  I 
tei  e de  verre  blanc  , que  vous  boucherez  jiour  I 
i usage.  ^ I 

Cette  émulsion  est  pectolale , propre  pour  la  toux.  I 
Laib  ammoniacal . I 

I.e  lait  ammonical  fournit  un  exemjde  d’une  éiiiul*  I 
sion  fausse  ou  par  mutation  , préparée  avec  une  I 
gomme  résine.  I 

Prenez  gomme  ammoniaque  en, larme,  16  grain-  I 
nies  (4gnos);  eau  dhysope,  ig2  grammes  (6  onces);  I 
siro|3  de  capillaire,  64  grammes  (2  onces).  I 

^ faites  une  émulsion  selon  l’art,  avec  gomme  ara-  ■ 
b'.que  , suffisante  quantité,  üii  prend  cette  potiou  I 

émulsionnée  par  cuillerée , toutes  les  trois  heures, 
dans  un  verre  d’infusion  de  grueau. 

îj  I 


( iSg  ) 

lait  ammoiiical  est  pi  oprc  pour  l’asthme  , et 
r^oiueiU  des  glandes  pituitaires. 

don  fausse , ou  d'imitation  avec  le  camphre, 

nez  camphre  purifie  par  sublimation,  4 déci- 
nes  ( 8 grains  ) ; jaune  d’œuf  recent  11^.  i 
blanc,  32  grammes  ( i once), 
isez  le  camphre  dans  un  mortier  de  marbre 
me  partie  du  sucre  , délayez  ce  mélange  avec 
utc  cpiaiitite  de  jaune  d œuf , cuoutez  ensuite 
s c du  sucre  et  du  jaune  d’œut  , étendez  le 
nus  92  gramnies  d’eau  de  pourpier  ( 6 onces), 
orend  cette  émulsion  par  cuillerées , toutes  les 
dues  , une  cuiller  a bouche.  Elle  est  proi^re 
'•S  maladies  aigues , dans  les  maladies  dartreuj 
dans  les  cas  d’inflammation. 


Emulsion  fausse  résineuse, 

Prépare  plusieurs  espèces  d’émulsions  fausses 
.imitation,  avec  les  résines  de  jalap,  de  scam- 
,,  de  tnrbith  végétal , de  gayac,  etc.  etc. , sui- 
.'f  appropriés  , divisées  dans  le  sucre  , le 

œuf  et  une  eau  distillée  inodore  ou  odorante 
te. 

I proportions  des  résines  sont  de  4^8  déci- 
^cs  (8  à 16  gi’ains)  pour  chaque  dose  , et  le 
I : I eau  distillée  comme  il  est  dit  ci-dessus. 

• • émulsions  avec  la  térébenthine  le 

'de  copahu,  le  baume  de  Canada,  celui  de 
PU  de  la  Mecque  , se  préparent  avec  le  jaune 

i..  2^.  Les  émulsions  fausses  avec  les  baumes 
iiUircls,  les  huiles  volatiles,  qui  s opèrent  par 
Kede  de  1 alcool  et  l’eau  d’üdditiou,  sont  an- 
I aux  articles  teintures  alcooliques  ; ce 


é 


^ » 


Des  sucs  exprimés  (i). 


Les  sucs  exprimes  sont  des  médicaments  macis.  i 
traux , liquides  et  internes  que  l’on  sépare  de  la  partît  * 
filneiise  des  végétaux,  soit  de  leurs  racines,  soit  d, 
leurs  tiges  tendres  et  de  leurs  feuilles  simultanément,  > 
soit  enlin  de  leurs  fruits.  C’est,  à proprement  parln 
l’eau  de  végétation  ou  le  suc  propre  qui  constitue  1. 


végétation  ou  te  suc  propre  qui 
plantes  , ou  les  parties  des  plantes,  et  que  l’on  a ob- 
tenu par  l’expression. 

La  manière  d’extraire  les  sucs  des  plantes  vari- 
nécessairement,  non  seulement  à raison  de  la  parti- 
de  la  plante  dont  on  doit  les  séparer  , mais  encoi 
en  conséquence  de  la  nature  des  sucs  eux-mémes. 
qui  sont  les  uns  plus  Iluides,  les  autres  plus  visqueai 
ou  mucilagineux  , quelques-uns  trop  peu  abondant 
pour  être  séparés  avec  utilité  de  leur  tissu  fibreux.  0 
peut ,'  à cet  égard , poser  en  principe  que  toutes  It 
plantes  dont  la  texture  est  peu  serree,  et  qui  contiei 
lient  naturellement  beaucoup  d’eau  de  végétation, 
n’ont  besoin  que  d’être  percutées  et  exprimées  jm 
donner  leurs  sucs. 

Les  plantes  dont  la  texture  est  plus  serrée , quicot 
tiennent  un  suc  mucilagineux,  épais,  gluant  ou  ur 
queux , telles  que  les  malvacées , les  borraginées. 
exigent  qu’on  leur  ajoute  un  tant  soit  peu  d’eau 
de  leur  percussion  dans  le  mortier  , pour  délap- 
leurs  sucs  et  les  rendre  plus  perméables  à travci’sb 
linaes  destinés  à leur  expression. 

Les  plantes  qui  contiennent  très  peu  d eau  de  vé- 
gétation , dont  la  texture  est  presque  sèche,  tellf> 
sont  les  sauge,  byssope,  lavande,  thym,  romarin, 
en  général  les  plantes  de  la  famille  des  labiées, p 
peuvent  point  fournir  de  sucs  par  la  seule  percussion 
et  expression,  ou  du  moins  clans  ce  cas,  le 

' n ' — '^-'-l'autan** 


pro  nihilo  reputatur  , on  est  obligé  d’ajouter  aut 
d’eau  c|ue  l’on  se  propose  d’extraire  de  suc  : mais 


propose 


01' 


( 1 ) Voyez  sucs  par  expression. 


-(rGi) 

* i (le  ne  prendre  qiio  ]es  feuilles  les  plus  lendres 
s plantes  et  leurs  sommités  lleuries,  et  on  ob- 
de  n*ajonter  Feaii  que  peu  à peu,  et  à mesure 
, A piante  est  bnsee  et  se  rapproclie  le  plus  de  1 e- 
illeux,  afin  que  l’eau  dVIdition  fasse  pâte  slyqq> 
Il  te.  ^ 

s sucs  exprimes  des  racines  sont  soumis  aux 
es  égards  , à raison  de  la  quantité  et  de  la  na- 
le  leurs  sucs.  Si  ces  derniers  sont  glutineux  ou 
lagmenx , il  tant  ajouter  un  tant  soit  peu  d’eau  • 
r texture  est  plus  serrée,  telle  que  les  racines 
■dort  sauvage , il  faut , autant  qu  il  est  possible 
rcnter  avec  des  feuilles  succulentes  analoc^ues  ’ 
que  le  cresson,  le  cochléaiia,  le  beccabunga,  etc! 
ra  ic  ^oin.de  les  bien  essuyer  auparavant,  d’en- 
leur  epiderme , et  de  les  couper  en  tranches 
I es  pour  faciliter  leur  percussion  et  leiu’  expres-r 


-r  obtenir  les  sucs  de  fruits,  il  est  des  moyens 
üiqiie  qui  sont  essentiellement  relatifs  à la  na- 
0 (.diacun  d’eux.  Les  fruits  à pépins  charnus 
ut  etre  peles  et  râpes  ; tels  sont  les  coings.  Les 
Ha  noyaux  doivent  être  séparés  de  ces  deïniers* 

I its  a baies  dont  le  péricarpe  est  mince  , tels 
> groseilles,  les  framboises,  les  mures, peuvent 
O’  leurs  sucs  de  deux  manières,  l’iine  en  les 
n et  en  les  exprimant  après  quelques  heures 
i autre,  que  j’ai  toujoui's  préférée  comme 
' »ent  plus  avantageuse , consiste  à soumettre  cc^ 

■ 1 action  (1  un  feu  très  modéré  ; le  suc  exsude 
rs  la  pellicule  qui  les  recouvre  ; on  le  sépare  à 

■ ^ qu  il  se  montre  , en  le  coulanf  à travers  un 
; e cnn,  et  on  rohtleiit,  par  ce  moyen , sans  au- 
heialion  sensible,  et  ayant  conservé  toute  sa 

' Imlts  <j„  sureau,  de  l’hyèWc,  du  nerprun  s’d- 
t U ob  ïcuncnt  par  I expression.  On  préparé 

-,  ^ d extraits  qui  prenneni  h‘ 

J on  fait  avec  le  suc  de  nerprun 


un  syi  op 
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du  meme  nom,  une  fécule  colorante  connue  sous  le 
nom  de  ^cri  de  vessie.  La  préparation  de  ce  dernitr 
est  consignée  dans  le  second  volume  de  mon  Goun 
élémenUiire  dliistoire  naiarelle  phannaceuLiciue, 
Les  sucs  de  citrons , de  limons,  d’oranges,  de  gre- 
nades  se  préparent  en  enlevant  leurs  piemiers  epi. 
dermes  que  l’on  conserve  a part;  on  sépaie  ensuit# 
la  matière  pulpeuse  succulente  de  la  seconde  euYe* 
loppe  qui  est  coriacée , et  on  écrasé  légèrement  li 
pulpe  dans  un  mortier  de  bois  de  gayac  ou  dans  da 
vases  de  porcelaine  , de  faïence  ou  de  teiie  Ytt- 

nissée.  , . , i i 

Les  mortiers  où  l’on  doit  préparer  les  sucs  à 

plantes  en  général , sont  les  mortiers  de  marbre,^ 
pierre,  d’agatbe,  de  roche,  de  corne  et  de  bois.  % 
tous  les  sucs  de  fruits  acides  doivent  eti'C  pre])^ 
dans  des  mortiers  de  bois,  ou  dans  ceux  qui  son^ 
couverts  d’un  émail  ou  vernis  minerai  sur  lescppl 
les  acides  ne  puissent  exercer  aucune  action. 


De  la  dépuration  des  sucs , ou  de  leur  clarifie 

La  dépuration  des  sucs  s’opère  sans  rnitermèdw 
par  l’intermède  du  calorique.  Les  moyens  de  (1^ 
cation  sont  le  repos  et  la  décantation,  la  tiltratia&tt 
clarification  à l’aide  de  l’albumen  des  œuls,  et( 
certaines  circonstances  elle  ne  peut  avoir  lieu  qu] 
isuite  de  la  fermentation. 

La  dépur 
décantation 

cette  transparence  lucide  qui  „ 

vue  et  fait  disparaître  la  répugnance  que  1 ou 
néralement  pour  toute  espèce  de  medicameiiLs. 
faut  pas  perdre  de  vue  que  les  sucs  de  p au  es 
vellement  exprimés  comprennent  habitue  ^ 
deux  substances  bien  distinctes , savon  , e su  F 
prement  dit,  et  la  partie  féciilante  et  coloran  ^ 
nue  sous  le  nom  de  parenchyme,  L est  ce 
des  sucs  que  l’on  désire  sépai'er  et  retenir , c 


(1^3) 

: des  propriétés  physiques  et  médicinales  pre*. 
entait  ‘"‘''ec  celles  des  sucs  pro- 

! pÆfiiSiar  •“ 

‘ hlti  atiou  est  le  second  mode  de  dépuration  des 
Pour  operer  avec  tout  Pavantage  possible  , il 
nier  les  plantes  le  soir,  afin  queîa  filtration  de 
sucs  puisse  se  faire  pendant  la  nuit , dont  la 
îrature  est  ordinairement  peu  élevée  et  moins 
e a exciter  la  fennentation.  On  verse  dans  ua 
noir  de  verre  garni  d’un  hltre  de  papier  sans 
, e suc  que  1 on  a à clarifier  ; les  premières 

r /è  fiErrhiV'^’'““  ‘fi®*  ‘'''"“'6*5  0“  les  re- 

ce  que  le  suc  soit  d’une  belle 
arence,  et  du  soir  au  lendemain  on  obtient  des 
e plantes  qui  n ont  éprouvé  aucune  altération 
rins  assez  sensible  pour  être  remarquée  et  eâ 

roisieme  mode  de  dépuration  est  celui  dans  le- 
■n  fait  intervenir  le  calorique.  Ue  moven  de 
le  ne  doit  etre  eniployé  que  lorsqu’on  est  pressé 
temps.  Il  consiste  à soumettre  à la  cl  aleim 
n marie  les  sucs  exprimés  et  enfermés  £ 
tras , seulement  le  temps  qu’il  est  nécessaire 
ue  le  parenchyme  se  soit  rapproché  par  coa- 
lin.  On  a soin  de  laisser  réfroi^r  le  suc  avant 
procéder  à sa  filtration. 

l inée?‘/e?  î“®  <=eux  des 

ees , des  malvacees  , qui  sont  très  nuicillaei- 

■et  dont  on  se  propose  cïe  faire  des  extridîs  fn 

P'^rmettre  de  les  chauffer  à feu  nu  , même 

faire  bouillir  et  de  les  clarifier  avec  des  blancs 

parce  qu  alors  c’est  comme  extraits  etZu 

• sucs  , qu  ils  doivent  être  employés  ' 

dit  que  la  dépuration  des  sucs  pouvait  s’oné 

-fermentation  : en  effet,  il  en  W que  X- 

!yiue  les  sucs  des  fruits  gélatineux  i’imTsn 

, tels  sont,  entre  autres,  les 
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sucs  de  groseilles,  de  citrons,  celui  de  nerprun , quoi, 
que  non  acide , et  bien  d’autres  cru’il  serait  trop  long 
<le  citer  5 niais  alors  ces  especes  de  sucs  ne  sont  plu^ 
immédiats  , c’est-à-dire,  un  simple  produit  de  la  na. 
ture;  ils  sont  des  produits  d’une  nouvelle  combinai- 
son opérée  par  un  mouvement  spontané  qui , en  dé. 
truisaiit  la  première  organisation  du  corps  icrmen- 
tescible,  met  en  contact  sesprincipes  avec  de  nouveam 
principes  qui  lormentde  nouveaux  etres.  La  leimeii. 
talion  n’est  donc  pas  un  moyen  de  dépuration  qo, 
l’on  doive  considérer  comme  constant  ; il  n est  toat 
au  plus  que  relatif  et  médiat,  et  il  apporte  nécesssi 
renient  un  cliangement  dans  les  principes  des  coç 
sur  lesquels  il  exerce  sa  puissance. 

La  partie  colorante  verte  des  sucs  de  plantes  s 
reste  sur  le  filtre,  est  soluble  dans  l’alcool , daiisfc 
huiles  et  dans  les  graisses.  Les  glaciers  en  font  ussp 
pour  colorer  leurs  glaces  en  vert  ; les  pharmaciense 
préparent  des  huiles , des  pommades  ou  onguent, 
it  des  emplâtres,  auxquels  elle  communique  sa  a* 

leur.  . , . 

1 Sucs  anU-scorbuUques, 


Les  sucs  anti-scorbutiques  se  préparent  avec  b 
plantes  de  cochléaria , de  beccabunga , d oseille . m 
chaciue  partie  égale;  des  oranges  ameres,  n . 1 on; 
Pour  256  grammes  ( 8 onces  ) , ou  p8  grara» 
(4  onces)  de  sucs  des  plantes  dénommées. 

Sucs  amers. 

Ces  sucs  amers  se  préparent  avec  les  plaùtes^ 
cbicorée  sauvage,  de  pissenlit , de  fumeterre. 

Sucs  apéndfs. 

C’est  le  suc  expripié  de  la  bourrache , de  la  I*® 
(^osse,  du  ce*'feuiî,  etcu 


I 


I (<W) 

Sucs  réfrigérants'. 

! 

c exprimé  de  laitue , d’eiidive  ou  scariole , de 
pier,  etc. 

I )ta.  11  nous  semble  suffisant  d’avoir  cité  les  es- 
' > de  sucs  de  plantes  les  plus  eu  usage.  Quant  aux 
les  fruits  acides  que  l’on  prépare  extemporané- 
I . pour  faire  des  boissons  tempérantes  , comme 
de  groseilles , de  framboise , la  limonade  crue 
lile,  l’orangeade,  ce  sont  ces  fruits,  mondés  de 
rallies , de  leurs  calices , ou  séparés  de  leurs 
leres  écorces,  cpie  l’on  a écrasés  et  dont  on  ai- 
le suc  avec  de  beau.  On  édulcore  ces  boissons 
•du  sucre.  Ce  que  l’on  nomme  limonade  et  oran- 
cuites,  c"cst  l’iiu  ou  rautre  de  ces  fruits  séparés 
irs  euveloppes,  et  que  l’on  a fait  bouillir  dans 
•au. 

us  ferons  mention  de  la  manière  de  préparer 
ics  acides  vineux , en  traitant  une  seconde  fois 
i.ics  par  expression. 

Mixture  concenti'ée , ou  gouttes, 

•dicament  magistral  liquide  et  composé , des- 
1.  être  pris  par  gouttes  ou  à très  petites  doses  ; 
i pie  : 

Gouttes  anti~lüstériques, 

enez  teinture  de  castoréum  , i6  grammes  ( 4 
I ; camphre , i décigi'arnme  (2  grains)  ; syrop  de 
I aire  ,16  grammes  (4  gi’os)  : mêlez  selon  Fart, 
nez  dans  une  bouteille  à goulot  renversé, 
i en  prend  quarante  gouttes  toutes  les  heures» 

De  l infusion. 

ijà  nous  avons  parlé  de  rinfusion;  mais  ici, 
est  pas  comme  opération  que  nous  en  fai- 
mention  , c’est  comme  proault  d’une  opéra* 


I 
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tioii , c’est  comme  médicament  interne  et  magistral. 
Ce  genre  de  médicament  est  üuide  , et  préparé 
avec  des  especes  que  l’on  soumet  àj  l’actioii  de 
l’eau  bouillante. 

Les  substances  que  1 on  soumet  à l’opération  de 
l’infusion  , sont  principalement , les  plantes  aroma- 
tiques , les  feuilles  qui  abondent  en  principes  rési- 
neux ou  volatils  liuileux,  les  bois^  les  racines  aroma- 
tiques , les  üeurs  d’une  texture  tendre  et  odorante , 
les  écorces  et  les  fruits  odorants  , afin  de  pouvoir 
recueillir  et  retenir  leurs  principes  les  plus  essen- 
tiels. 

Ün  soumet  aussi  à l’action  de  l’eau  bouillante  , 
des  corps  qui , outre  le  principe  aromatique  , peu- 
vent fournir  d autres  principes  soit  muqueux,  soit 
gélatineux , soit  astrineents  , soit  colorants;  d’où  il  ré- 
sulte qu’il  faut  que  1 infusion  soit  tantôt  de  peu  de 
durée , d autre  lois  d’une  plus  longue  durée.  Elle 
doit  être  courte  pour  les  infusions  agréables  , et 
plus  longue  ou  prolongée  pour  les  infusions  amères 
ou  acerbes  ; la  durée  des  premières  ne  doit  pas  être 
de  plus  d un  quart-d  heure , celle  des  secondes  peut 
<être  de  deux  à six  heures. 

Exemple  à une  infusion  émolliente. 

Prenez  feuilles  de  mauve , 128  grammes  (4  on- 
ces ) ; racine  de  guimauve , 32  grammes  ( i once)  ; 
semence  de  chanvre , g6  grammes  ( 3 onces  ). 

Concassez  la  semence,  mondez  la  racine,  de  sonç 
épiderme , cqupezda  par  tranches,  hachez  les  feuilles/ 
de  mauve,  faites  du  tout  un  mélange. 

Alors  prenez  32  grammes  (une  once)  de  ces- 
espèces  ainsi  mêlées;  mettez -les  dans  un  vase  de-j 
faïence  garni  de  son  couvercle';  versez  par-dessus 
I kilogramme  d’eau  bouillante;  laissez  infuser  peu-^ 
dant  deux  heures  ; passez  à travers  un  linge  ; laissez^ 
reposer , déc'antez  et  conservez  dans  une  bouteille 
bouchée  d’un  simple  papier  pour  l’usage.  ^ 


! De  T infusion- décoction, 

i(C’est  un  médicament  qui  participe  de  rinfusion 
I de  la  décoction  simultanément.  La  base  en  est 
I uble  : rime , dont  les  principes  sont  fixes , doit 
•e  soumise  à l’ébullition  dans  l’eau  ; l’autre  dont 
principes  sont  volatils , doit  être  seulement  in- 
ice. 

Exemple  chine  infusion^décoction  anti-féhrile. 

Prenez  du  quinquina  bien  choisi , 32  grammes 
once  );  faites  bouillir  dans  de  l’eau , 5 becto- 
mnmes  ( i livre),  jusqu’à  réduction  de  la  moitié  , 

• la  bn  ajoutez  Heur  d’arnica,  4 grammes  ( i gros); 
issez  infuser  pendant  une  demie  heure  ; passez  à 
'vers  un  linge  ; laissez  reposer  , décantez  et  ajoutez 
’op  de  camomille , 64  grammes  ( 2 onces  ) ; mettez 
tout  dans  une  bouteille.  On  en  prend  trois  ctiil- 
ées  toutes  les  deux  heures  , peudant  le  temps  des 
ervales  de  la  fièvre. 

De  l’infusion  à froid , ou  macération, 

'Médicament  liquide,  qui  participe  des  principes 
M substances  soumises  à l’action  de  l’eau  froide  , 

I fans  un  lieu  dont  la  température  est  de  5 degrés 
^ plus  au-dessus  de  o. 

lExemple  d’une  infusion  froide  de  quinquina, 

(Prenez  du  quinquina  bien  choisi  , 32  grammes 
once);  eau  commune,  5 hectogrammes  (i  livre), 
(iioncassez  le  quinquina,  mettez-le  dans  un  ma- 
1^,  versez  l’eau  par-dessus;  bouchez  le  matras  avec 
vaisseau  de  rencontre  bien  lutté.  Faites  infuser 
! ndant  deux  jours  dans  une  température  à 5 degiés 
plus  au-dessus  de  o , en  agitant  souvent  le  mé- 
I »ge.  Passez  ensuite  à travers  un  linge;  laissez  re- 
ser,  décantez,  ün  n’obtient  par  ce  procédé,  que 
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la  partie  la  yjJiis  soluble  de  qniiKjiiIna,  laquelle  éva- 
porée sur  des  assiettes  justpi’à  siecilé  dojHierait  co 
que  l’on  coiinait  sous  le  rom  d’extrait  sec  de  qula- 
quina , aucieunement  sel  essentiel  de  la  ^araye. 

Remarques. 

C’est  sous  la  direction  particulière  des  chefs  de 
laboratoires  , que  les  élèves  y)euvent  esj)éi'er  de  se 
perfectionner  dans  la  yaratique.  II  est  des  circojis- 
laiices  où  les  matières  que  Ton  soumet  à la  décoc- 
tion ou  à Fiiifusion,  soit  à boid,  soit  à cliaud, 
exigent  certaines  yarécautiqns  que  l’on  ne  y)eut  con- 
naître que  yaar  un  lông  et  fréquent  exercice.  Par 
exemyale , une  décoction  d’orge  , de  chiendent , une 
infusion  de  racine  de  réglisse  , la  préyaaratîon  d’une 
anédecine  dans  laquelle  on  fait  entrer,  soit  du  séné, 
soit  des  follicules.  Ces  sortes  de  yaréparations  magis- 
trales, connues  sous  les  noms  d^apozèmes  et  tisanes., 
(fue  les  médecins  qui  les  ordonnent,  etles  malades  qui 
doivent  en  faire  usage,  croient  si  faciles  à exécuter, 
demandent  ]3lus  que  de  l’habitude  et  de  l’attention. 
On  fera  mal  la  boisson  d’orge  , la  tisane  de  chien- 
dent , et  de  réglisse , si  Ton  ne  sait  j)as  leur  enlever 
priinitivement  ce  principe  âcre  qui  réside  dans 
î’éyaidérrne  ou  l’enveloppe  que  la  nature  a placé  là, 
tout  exprès  pour  yn^otéger  la  substance  douce  et 
sucrée  qui  est  immédiatement  au-dessous  ; on  yn’é^ 
parera  une  médecine , d’une  saveur  réy^oussante  , et 
d’une  propriété  médicinale  incertaine , si  l’on  ne 
sait  pas  le  juste  point  d’ébulîiiion  que  l’on  y^cut  se  ^ 
permettre  de  faire  subir  au  senné  et  aux  follicules  -- 
qui  entrent  dans  sa  comyiosition , enfin , les  tisannes 
ou  aypozèmes  dans  lesquels  il  entre  des  substances,  ' 
dont  les  unes  sont  solides  ou  ligneuses  , extractives 
et  inodores,  et  dont  les  autres  contiennent  des  priii' 
ciy:)es  volatils  et  très  fugaces , demandent  une  main . 
exei’cee  pour  être  y:>réparés  avec  connaissance  dti 
cause  , et  milité  pour  les  malades. 


( ) 

Des  apozèmes. 

Les  apozèmes  sont  des  espèces  de  dccoclions  de 
lusieurs  espèces  de  racines , bois  , Icuilles  , üeiirs  , 
nits  et  semences  , cjiii  sont  plus  chargées  que  les 
écoctions  siin])les,  et  souvent  édulcorées  avec  du 
, rqp  , du  sucre  ou  du  miel , et  quelquefois  aro- 
latisées. 

On  prépare  des  apozèmes  de  toute  sorte.  Il  y en 
(1  altérants  , de  purgatifs , d’amers , d’apéritifs  , de 
brilugcs , de  bécliiques , de  céphaliques  , d’iiysté- 
qiies,  etc.  etc. 

Le  mot  apozème,  vient  du  grec  apozeo  ^ en  latin 
^fervescQ , se  calmer. 

De  la  ptisane  ou  tisane. 

Le  mot  ptisane  est  tiré  du  grec  ptissein  , 
-U  signifie  séparer  l’écorce  , parce  que  la  tisane 
JS  anciens  se  faisait  avec  l’orge  mondé  dont  on 
ait  enlevé  l’écorce.  Aujourd’liui  elle  se  fait  avec 
>rge  entier.  Mais  on  entend  aussi  par  le  mot 
•ane,  une  boisson  faite  avec  des  racines  , des  bois, 
‘S  feuilles  , des  (leurs  , des  fruits  , des  semeii- 
s,  quelquefois  même  des  matières  animales  et 
inérales  , et  un  peu  de  racine  de  réglisse  pour 

La  prépsiration  des  tisanes  est  soumise  aux  memes 
gl CS  pratiques  que  celle  des  décoctions  et  ajoozè- 
js.  1 ou  jours  les  premiers  soins  se  portent  sur  les 
itieres  inodores  et  sur  la  solidité  de  leurs  textures, 
n de  les  disposer  de  manière  à leur  faire  iiréseu- 
' beaucoup  de  surface,  et  de  les  faire  bouillir  dans 
au  le  temps  suKisant  pour  extraire  les  principes 
es  ; les  seconds  se  portent  sur  les  matières  odo- 
ntes  et  sur  la  fragilité  de  leurs  textures  : celles-ci 
i veni  être  seulement  soumises  à l’infusion. 

Les  lisanes  devant  servir  de  boissons  principales, 
oi  avoii  grand  soin  de  les  faire  très  légères,  et 
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de  les  distribuer  très  claires,  afin  quelles  ue  soient 
pas  trop  pésantes  sur  restomac , et  qu’elles  ne  don- 
nent point  de  répugnance  aux  malades. 

^ Nota.  Nous  allons  consigner  les  tisanes,  décoc- 
tions et  apozèmes  les  plus  importants  à connaître. 

Eau  d'orge. 


Prenez  de  l’orge  entier  bien  mondé  de  tout  ce  qui 
peut  lui  être  étpnger,  32  grammes  (i  once)  ; versez 
pai  -dessus  de  1 eau  bouillante  pour  enlever  lui  yirin- 
cipe  ncre  qui  existe  dans  l’ecorce  du  grain  5 lavez 
dans  une  seconde  eau;  faites  bouillir  ensuite  dans 
i5  liectogrammes  ( i ib  et  demie  ) jusqu’à  ce  que 
1 orge  llécliisse  à une  légère  pression,  passez  alors 
à travers  un  linge  ; laissez  reposer , décantez , et  { 
mettez  dans  une  bouteille  pour  l’usage.  On  peut  l’a- 
romatiser  avec  un  peu  d’eau  de  fleurs  d’orangers , et 
l’édulcorer  avec  du  sucre  et  du  miel. 


di 


Tisane  commune. 


Prenéz  de  l’orge  entier,  64  grammes  (2  onces); 
de  la  racine  de  cliiendent  32  grammes  ; lavez  le 
chiendent  dans  de  l’eau  bouillante  , à plusieurs  re-  • 
prises  , pour  lui  enlever  le  principe  âcre  qui  réside 
dans  l’écorce;  faites  de  même  à l’égard  de  Forge; 
faites  cuire  dans  suffisante  quantité  d’eau  jusqu’à 
ce  qu’il  reste  4 kilogrammes  de  fluide  : faites  in- 
fuser dans  la  liqueur  bouillante  , de  la  racine  de 
réglisse  sèche,  ratissée  et  coupée  par  tranches,  16 
gi'ammes  ( 4 gros  ).  La  liqueur  étant  réfoidie  , 011  la 
passe  à travers  une  étamine;  on  laisse  reposer,  on' 
décante , et  011  distribue  pour  Fusage. 


Décoction  ou  tisane  pectorale. 

Prenez  du  riz  mondé  et  lavé,  32  grammes  ; faites 
cuire  dans  quatre  kilogrammes  d’eau,  jusqu’à  ce  que 
le^dz  soit  parfaitement  crevé.  Retirez  le  vaisseau  du 
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ifca , et  faites  y infuser  pendant  un  cpiart  d’heure,  de 
ia  racine  de  l églisse  ralissée  et  contuse  , de  la  racine 
Je  guimauve  égalenieiit  ratisséc , et  (pii  n’ait  point 
Je  inédilulliuin  ligneux;  de  chaque  i6  grammes, 
^demi-once  );  du  capillaire  de  canada,  8 grammes, 
Jes  Heurs  de  pavot  rouge  , 4 grammes,  de  tîiussila^e  , 
8 grammes  ; passez  à travers  un  linge  ou  une  éta- 
mine ; laissez  reposer  , et  décantez  pour  l’usage. 

Tisane  ou  décoction  apéritive. 

Cette  tisane  se  prépare  avec  les  racines  de  chien- 
dent , de  fraisier,  de  pissenlit  , d’oseille  , de  chaque 
16  grammes  ( 4 gros  ). 

11  faut  ratisser  le  cliiendent,  la  racine  de  pissenlit, 
les  couper  menues , ainsi  que  celle  d’oseille  et  de 
draisier  , après  les  avoir  lavées,  et  en  avoir  séparé  les 
i petites  fibres  chevelues.  Alors  on  les  fait  cuire  dans 
5 une  suffisante  quantité  d’eau  pour  être  réduite  à deux 
!Ailogrammcs.  our  la  fin,  on  ajoute  de  la  réglisse  ra- 
I* tissée  et  coupée,  8 grammes  , que  l’on  fait  infuser 
;]  pendant  un  quart  d’heure.  Ün  passe  ensuite  à tra- 
'veis  un  linge.;  011  laisse  reposer  , on  décante  , et  011 
nhstrihue  pour  l’usage. 

Tisane  ou  décoction  astringente. 

Prenez  de  la  corne  de  cerf  râpée , de  l’ivoire  râpé, 
(de  cliacpie  16  grammes  , mettez  dans  un  vase  de 
1 faïence  ou  de  terre  vernissée  garnie  de  son  couver- 
icle  ; versez  yiar-dessus  une  quantité  suffisante  d’eau. 
• Couvrez  le  vase  et  placez-le  sur  le  feii  dont  la  tempé- 
i rature  soit  élevée  à 80  degrés. Maintenez  Péhullitiou 
ipendant  une  heure.  Alors  ajoutez  du  riz  lavé  , iz 
fgrammes  ( 3 gros  ) ; des  racines  sèches,  et  concassées 
(de  tormeiilille  , historié  , de  cha(|ue  4 grammes 
( ( I gros  ). 

Faites  houillir  de  nouveau  pendant  un  quart  d’heu- 
re , (le  lelle  sorte  (jue  la  coction  étant  achevée,  il 
ï reste  deux  kilogrammes  de  Iluide.  Relirez  le  vase  du 
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feu  , faiîes  infuser  dans  la  décoeüon,  de  la  réj^lisse 
ralissce  e(  conliise  , 4 grammes,  pendant  un  (jiiart 
d heure.  Coulez  , decantez  ef  distribuez  dans  des 
bouteilles  pour  Tusage. 


Remarques, 


La  corne  de  cerf  et  l’ivoire  fournissent  leur  géla- 
tine animale  ; le  riz^  sa  gélatine  ou  matière  collante  , 
elles  racines,  leurs  principes  astringents  qui  donnent 
à cette  décoction  une  propriété  tout  à la  fois  astrin- 
gente et  collante,  qui  en  rend  l’usage  très  important 
dans  les  relâchements  des  organes  glanduleux  , dans 
les  faiblesses  d’estomac,  dans  les  dévoiements. 

On  prend  un  ou  deux  kilogrammes  de  cette  tisane 
par  jour. 

Décochon  blanche  , en  latiiz , décoctum  album. 

. Prenez  corne  de  cerf  calcinée  , et  réduite  en  ])ou- 
dre  fine  , 16  grammes  (4  gros  ) ; mie  de  pain  très 
blanc,  64  grammes  ( 2 onces  ) j eau,  i5  hectogram- 
mes ( 3 ife  h 

On  divise  la  mie  de  pain  ; on  la  fait  bouillir  dans 
Feaii  avec  la  corne  de  cerf  calcinée  : il  lésulte  dé 
cette  ébullition  un  liquide  mucilagineux,  collant  , 
qui  tient  en  suspension  les  molécules  les  plus  atté- 
nuées de  la  corne  calcinée , et  donne  à ce  inédica- 
jaent  une  opacité  laiteuse  ou  éninlsi ré.  On  ])asse  la 
décoction  à travers  un  linge,  on  l’édulcore  avec  du 
sucre  dans  les  proportions  de  32  grammes  pour  un 
kilogramme  ; i once  pour  2 ft  ) , et  on  l’aromatise 
avec  de  l’eau  de  üeurs  d’orangers  , ou  de  canelle. 

Ce  médicament  qui  est  mis  en  usage  avec  une 
estime  pour  ainsi  dire  privilégiée  , dans  les  cas  de 
dysenterie  , de  diarrhée , de  ténesme  , de  crache- 
ment de  sang , de  toux  sèche , est-il  bien  connu  des 
médecins  qui  le  prescrivent  ? Dans  la  pharmacopée 
de  Londres  , il  est  presci  it  de  la  gomme  arabiqiie 
( 12  grammes  ) , à la  place  de  la  mie  de  pain.  Xa 
corne  de  • cerf  calcinée  à ]3laucheur  , n’est  autre 
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«rliose  f[uc  cia  pliospliale  calcaire  : elle  reste  Lien  peu 
ale  temps  suspendue  dans  le  liquide,  elle  se  précipita 
au  fond  du  vase  , et  on  reconiniande  d’agiter  la  Loii- 
: teille  lors  de  fusage.  Ce  phosphate  calcaire  a - t-il 
des  propriétés  médicinales  bien  conslalées?  L’expé- 
rience nous  autorise  aies  révocpier  en  doute  ; et  nous 
croyons  avec  tous  les  bons  médecins  et  les  habiles 
pliarmaciens  qu'il  vaudrait  infiniment  mieux  em- 
ployer dans  cette  décoction,  la  corne  de  cerf  râpée  , 
parce  qu’elle  fournirait  sa  gélatine  dans  lac|uelie rési- 
dent ses  propriétés  les  plus  importantes. 


Tisane  sudorifique  dite  de  vinache. 

Prenez  salsepareille , scpiine  , gajac , de  cbaquo 
::48  grammes  ( i once  el  demie)  ; sassafras,  séné,  da. 
.chac|ue  i6  grammes  ( 4 g^’os)  , sulfure  d’antimoine, 
(64  grammes  ( 2 onces  ). 

Pour  préparer  cette  tisane , on  concasse  le  sulfure 
(d’antimoine,  on  l’enferme  dans  un  nouet  qui  soit 
I tenu  lâche  afin  cpie  l’eau  puisse  le  pénétrer  dans  tous 
des  sens  : on  fiiit  bouillir  dans  trois  kiîograiimies 
«d’eau.  D’autre  part  on  râpe  le  gayac  , on  coupe  la 
Nsquinc  , on  fend  la  salsepareille  ^ et  on  fait  bouillir 
(Ces  substances  dans  la  meme  eau  maintenue  en  ébai- 
dition  , juscpi’à  ce  cpie  les  racines  etle  boisaient  fourni 
ià  l’eau  une  assez  forte  teinture  : sur  la  fiii  on  y 
ajoute  le  séné  qui  ne  doit  bouillir  que  bien  peu  de 
.'temps, et  ou fiût Infuser  le  sassafras  râpé, pendant  mie 
demi  - heure,  ou  environ.  Ensuite  çn  passe  a travers 
i'un  linge,  on  laisse  déposer,  on  défiante  , et  on  la 
met  dans  des  bouteilles.  On  doit  avoir  employé  assez 
|« d’eau  pour  qu’après  toutes  les  ébullitions , il  reste 
ifdeiix  kilograiiunes  de  liquide  ( 2 pintes  ). 

Le  sulfure  d’antimoine  ne  fournit  que  bien  peu  de 
«chose  à l’eau  pendant  son  ébullition;  cependant  je 
» ne  pense  pas  qu’il  y soit  inutile.  L’eau  en  bouillant 
' sm- ce  minéral  ^ éprouve  un  commencement  de  dé- 
« composition  cpii  donne  lieu  à la  formation  d’un  peu 
I»  d hydrogène  sulfuré. 
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CcUe  tisane  est  purgative  et  sudorifique  ^ propre 
dans  les  maladies  syphillitiques. 

Tisane  dite  royale. 

Prenez  gayac  râpé,  salsepareille  fendue  et  coupée 
menue  , squine  coupée  par  tranches  , de  chaque  , 
32  grammes  ( i once  ) ; rhubarbe  choisie  et  concas- 
sée , 8 grammes  ( 2 gros)  , séné,  réglisse  ratissée  , 
et  en  poudre  grossière  , de  cliac|ue  16  grammes  ( 4 
gros)  ; semence  de  coriandre  , o grammes;  le  jus  de 
deux  citrons. 

On  fait  bouillir  les  trois  premières  substances  dans 
quatre  kilogrammes  d’eau  réduits  à deux;  on  fait  in- 
fnser  la  rhubarbe  à part,  dans  un  peu  de  cette  dé- 
coction. Ün  ajoute  le  séné  sur  la  fin,  de  manière 
qu’il  ne  bouille  qu’un  tour  ou  deux.  On  retire  le  vase 
du  feu , et  on  y fait  infuser  le  sassafras  , la  réglisse  et 
la  semence  de  coriandre  concassée.  Lorsque  la  dé- 
coct-iiifusion  est  presque réfroidie,  on  lapasse  à tra- 
vers un  linge  ; on  laisse  clarifier  pai’  le  repos , on  dé- 
cante , et  on  la  met  en  bouteilles. 

On  prend  cette  tisane  dans  les  proportions  d’un 
quart  ou  d’un  huitième  de  kilogramme  pour  chaque 
prise , et  on  peut  en  prendi’e  deux  on  trois  prises  tous 
les  matins. 

Cette  tisane  est  généralement  estimée.  Elle  dépure 
le  sang,  et  elle  purge  légèrement. 

Tisanes  de  madenioiselle  Stephens  , contre  V en- 
gorgement des  reins. 

Prenez  feuilles  récentes  debardane  ,de  camomille , 
romaine,  de  persil,  de  cbacjue  32  grammes  ( i once  ) ; 
masse  savonneuse  préparée  d’apres  la  recette  de  ma- 
demoiselle Stephens  ( voyez  houles  savonneuses  ) , 
136  grammes  ( 4 onces  et  demie  ) ; eau , 2 kilogram- 
mes ( 2 pintes).  On  monde  , et  on  lave  les  feuilles 
dénommées,  on  les  hache  ; on  verse  par  - dessus  la 
quantité  d’eau  désignée  , bouillante  ; on  laisse  infu- 
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•^er  en  couvrant  le  vase  qui  doit  efrc  on  de  faïence  , 
lOii  de  terre  vernissée.  Après  rjuclqiie  temps  d’infii- 
‘>don  , on  ajoute  la  boule  savonneuse  coupée  menue  ; 

1 on  prolonge  rintusiou  ^ à une  température  de  30  a 
-40  degrés  jusqiéà  ce  que  le  savon  soit  dissout.  Alors 
on  passe  le  tout;  011  laisse  déposer  et  on  décante,  üii 
( en  emplit  deux  bouteilles^  pour  former  douze  prises 
de  tisane  qui  doit  être  bue  en  quatre  jours  ^ cest-à- 
dire  , trois  prises  par  jour. 

iV.  B.  Si  la  saison  est  chaude  et  fait  craindre  que 
cette  tisane  soit  altérée  par  un  mouvement  de  fer- 
mentation ^ pendant  le  temps  qu’on  est  obligé  de  la 
.conserver  ^ il  est  alors  plus  prudent  de  n’en  prépa- 
rer que  le  quart  pour  chaque  jour  en  n’emplojant 
I que  le  quart  de  la  dose  indiquée. 

2^.  Un  peut  substituer  les  racines  sèches  aux: 
1 feuilles  des  plantes  qui  sont  prescrites,  lorsque  la  sai- 
>sqn  ne  permet  pas  qu’on  les  trouve  sur  terre  en  pleine 

> vigueur. 

De  la  solution. 

La  solution  estime  prescription  magistrale  , ou  le 
iproduit  d’une  opération  dans  laquelle  on  a fait  dis- 
ssotidre  un  corps  dans  un  üuide  approprié.  Ce  genre 
(de  médicament  se  rapporte  plus  spécialement  aux 
|(  dissolutions  salines  dans  l’eau.  Les  miarmaciens  sont 
{plus  habitués  à leur  donner  le  nom  ^eaux  minérales 
:sallnes  ou  émétiques , ou  cathartiques , ou  cathartico- 

> émétiques etc.  etc.  En  général  le  surnom  est  relatif 

propriété  médicinale  du  corps  tenu  en  dissolution. 
Æxemple  d’une  solution  émétique  : 

j K au  minérale  émétique, 

I Prenez  du  tartrite  de  potasse  antimonié  ( émétique) 
lun  décigramme  (2  grains)  ; faites  dissoudre  dans  de 

II  eau  distillée  64  grammes  (2  onces),  pour  prendre 
î par  cuillerées. 


SoluUon  de  muriabe  de  mercure  suroxîgénà 

Prenez  du  muriate  de  mercure  suroxi^éné  ( ml 
sdecigrammes  (6  grains  j;  eaudis- 
idJee , S hectogrammes  ( i Ib).  laites  dissoudre  dans 
un  mortier  de  verre  avec  un  jiilon  de  la  même  ma- 
tière , et  conservez  dans  une  houleilJe  bouchée  d’nn 
simple  panier,  pour  l’usage. 

Ce  métricament  doit  être  administré  avec  beaucoup 
de  circonspection,  ün  le  fait  prendre  par  cnillerêe 
dans  un  véhiculé  mucillagineux , pour  guérir  les  ma- 
ladies syphilhtiques. 


Tartnte  de  mercure  en  liqueur,  eau  végéto-mer- 
curieiLe  , Liqueur  de  Pressavin  fij. 

Pour  préparer  cette  linueur,  on  prend  du  mercure 
piecipite  brun  , obtenu  de  la  dissolution  du  mercure 
dans  1 acide  nitrique  j^ar  le  carbonate  de  potasse  en 
liqueur,  la  quantité  que  l’on  juge  à propos;  on  ie 
met  dans  un  vase  de  terre  vernissé  ;■  on  verse  par- 
dessus du  très  bon  vinaigre  blanc  très  pur,  exempt 
de  tout  acide  minéral;  on  fait  bouillir  le  tout  jusqu  a 
ce  que  le  mercure  précipité  soit  dissout  ; alors  on  fil  tre 
la  liqueur,  on  verse  par-dessus  de  la  potasse  en  li- 
queur ; il  se  fait  un  précipité  qu’on  lave  soimieiise- 
ment  avec  de  l’eau  chaude;  ensuite  on  décante  l’eau , 
et  on  lait  seclier  ce  précipité. 

Alors  on  prend  partie  égale  de  ce  précipité  et  d’aci- 
dule  de  potasse  ; on  fait  dissoudi^e  ce  mélange  dans  - 
Tingt  lois  son  poids  d eau  distillée.  La  dissolution  étant 
laite , on  nltre  la  liqueur.  f 


Kemarque, 

Ce  remède  s emploie  par  cuillerée  dans  de  l’eau  , 
savoir,  deux  cuillerées  par  kilogramme  d’eau  distillée. 


( I ) Membre  du  collège  royal  de  Chirurgie  de  Lyon.  Ce  chirurcien 
auteur  d un  t rai  te  des  maladies  vénériennes  , édition  de  i77'=i  indique 
ce  remede  qu  d donne  comme  nouveau.  Le  docteur  Kavier  l’avait  fait  con- 
naître CH  1700  , Monnet  en  1766. 


Ou 
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II  pienu  de  ce  mélanue  trois  ou  ciualre  verres  à ra- 

aha  par  )Oiir,  et  on  fait  usage  d’une  boisson  adou- 
issante  pendant  le  traitement  eu  question. 

11  laiu  éviter , pendant  tout  le  temps  du  traitement 
e manger  des  aliments  salés,  parce  que  le  nuiriatê 
e soude  opérerait  la  décomposition  de  ce  sel  en  li 
ueur  : les  acides  des  premières  voies  suffisent  pour  le 
ecomposer;  aussi  est-il  sujet  ii  exciter  de  violents 
lions  pour  le  vomissement  et  le  vomissement  lui- 
lenie  ; souvent  il  occasionne  des  tranchées  et  des  flux 
e ventre. 

Ce  sel  est  susceptible  de  crystallisation.  L’oxide  de 
lercure  obtenu  d’un  nitrate  mercuriel  par  la  no- 
risse,  est  soluble  dans  les  acides  végétaux,  par  cela 
eiil  mie  ce  métal  est  déjà  à l’état  cf’oxide , et  qu^ 
■e  se  fait  point  de  dissolution  métallique  quelconque 
me  le  métal  ne  soit  oxide  auparavant,  soit  aux  dé- 
.ends  de  1 acide  avec  qui  on  le  met  en  contact , soft 

ardculier  auparavant  par  iiii  moyen 

JDes  bouillons  Tuéclicinnux, 

Ce  sont  des  préparations  magistrales  dans  les- 
aelles  on  fait  entrer  des  matières  animales  et  vé»é- 
iles.  Les  matières  animales  les  plus  eu  usage,  s<?nt 
chairs  du  veau,  du  poulet,  de  la  tortue , des  écre- 
•sses , de  la  yipere , des  cuisses  de  grenouilles , et  des 
nlimaçons  de  Vigne. 

Les  bouillons  médicinaux  sont  des  médicaments 
U doivent  ]ouir  dune  grande  c.onsidë.ration  dans 
medecme  et  k phannacie.  La  manière  de  les  pré- 
iirer  n est  parfaitement  bien  connue  que  des  pliar- 
l;aciens  ; et  n en  déplaise  au  pins  grand  nombre  de 
.ux  qui  les  prescrivent,  il  tant  beaucoup  plus  d’ait 

TédlVinar  Pï’^pai’er  im  bouillon 

-“vascl  opérer  dans 

'-S  vases  appropries.  ^ 

Queltpie  soit  la  suhslmicc  animale  que  l’on  doive 

' M 
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employer,  il  faut  lui  faire  présenter  le  plus  de  sm^ 
faces  possible  : ainsi  Ton  coupe  la  chair  du  veau  , du 
poulet , de  la  tortue , des  grenouilles  , de  la  vipère  , 
par  morceaux;  on  écrasehes  colimaçons  de  vigne, 
les  écrevisses  ; on  introduit  les  unes  ou  les  autres  de 
ces  inatières  dans  des  boules  d’étain  à soupape  et  à 
vis  ; on  ajoute  les  plantes , s’il  y en  eipre , après  leur 
avoir  fait  subir  la  préparation  préliminaire  qui  leur 
convient  ; on  verse  par-dessus  la  quantité  d’eau  égale 
à celle  du  bouillon  que  l’on  se  propose  d’obtenir , et 

mainte- 
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^ que  l'on  se  propose 

on  prépare  son  bouillon  au  bain  marie , en  mainte 
ïiant  1 ébullition  de  l’eau  du  bain  pendant  ^ beuies. 

On  est  assuré,  parxe  procédé  , d obtenir  tous  les 
principes  fixes  et  volatiles  des  substances  que  1 on  em- 
ploie , et  sur-tout  leur  principe  gélatineux.  Ün  coule 
Je  bouillon  lorsqu’il  est  demi-froid  ; on  lé  laisse  repo- . 
ser,  et  on  décante  pour  l’usage.  On  l’écbauffe  au 
bain  marie.  * 

Du  petit-lait  clarifié. 

Prenez  du  lait  de  vache  d’une  consistance  mqyenne,\ 
mii  soit  d’une  saveur  douce  sucrée,  aromatique , et 
nouvellement  trait,  ce  que  vous  voudrez  ; mettez  ce 
lait  dans  un  vase  de  faïence  ou  de  terre  vernissee  placé 

«ur  le  feu.  j-»  j- 

D’une  autre  part , délayez  dans  un  peu  d eau  de 
la  présure  de  veau  desséchée,  i grain.  3 décigram.  ( 24 
grains)  sur  deux  kilogrammes  (deux  pintes)  de  lad. 
Lorsque  le  lait  est  à la  temiDérature  de  lebullitiou 
commençante  , jetez-y  la  solution  de  la  présure.  La 
partie  caseuse  se  rassemble,  se  coagule,  \e  sérum 
raît  dissocié  ; on  ajoute  un,peu  d eau  froide  que  1 ou 
verse  sur  le  bouillonnement  du  lait;  la  partie  caseuse 
€e  sépare  autant  cpie  possible  ; alors  on  retbe  le  vase 
du  feu,  on  laisse  réfroidir  à moitié;  ensuite  on  passe  a 
travers  tin  couloir  de  terre  vernissée,  pour  recueillir 

le  sérum  séparément.  ^ , 

Ce  premier  petit-lait  est  encore  lactescent, et  a nesoiu 
d’être  clarifie  pour  être  employé  avantageusement^. 

Pour  clarifier  le  petit-lait , on  le  remet  sui  le  eu 
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|ans  le  meme  vase  , Lieu  néloyé  auparavant  ; on  le 
ait  boiiillir,  et  on  j ajoute  pendant  qu’il  boüt,  et 
I plusieurs  reprises , des  blancs  d’œufs  bien  battus* 
linéiques  cuillerées  d’eau  froide  jetées  à propos  sur 
e petit-lait,  perfectionnent  sa  clarification.  On  le 
etire  du  feu,  on  le  laisse  demi-réfroidir,  et  on  le 
îasse  à travers  un  papier  à filtrer  sans  colle,  en  re- 
daçant  les  premières  colatures  sur  le  filtre , jusqu’à 
:e  qu’il  passe  très  clair.  On  le  met  dans  des  bou* 
eilles  pour  l’usage. 

Remarques, 

Il  faut , autant  qif il  est  possible , opérer  la  cia. 
ilicatiou  du  petit-lait  sans  addition  d’acidule  tarta* 
eux  , ni  d autres  acide^  , quels  qu’ils  soient,  si  l’on 
eut  que  le  petit-but  jouisse  de  toutes  ses  propriétés* 
-e  qii  il  y a de  bien  digne  de  remarque , c’est  que 
I présure  dont  on  se  sert  pour  faire  cailler  le  lait  a 
us  d attraction  pour  la  pai’tie  caseuse  du  lait  que 
oiir  les  sels  alcalins  qu’il  contient.  ^ 

Le  petit-lait  clarifié  , bien  préparé , a la  propriété 
^ verdir  le  syrop  de  violettes.  On  a attribué^elte 
l’opriete  au  carbonate  de  potasse  contenu  dans  le 
3tit-lait  : mars  je  peux  assurer  que  ce  phénomène 
i conversion  de  couleur  n’esfpas  moins  dù  au  cai- 
mate  de  soude  que  fournissent  les  blancs  d’œufs 
ittus,  quau  carbonate  de  potasse  du  lait  lui-mérne. 

aurai  occasion  de  i-evenir  sur  cet  objet  lorsqu’il  sera 
leslion  des  œufs.  ^ 

On  a avancé  une  erreur  dans  la  pratique , à l’ocoa- 
m du  sel  de  la.t , qu’il  est  bon  'de  rectifier  : celte 
leur  porte  sur  le  sel  ou  sucre  de  lait  que  l’on  ob- 
mt , disent  quelques  pharmaciens  , en  faisant  éva- 
>rer  le  petit-lait  elanfié  jusqu’à  consistance  de  sy- 
[>,  et  en  faisant  crystalliscr  spontanément.  Cette 
^ertlon  n est  pas  exacte  : le  sel  de  lait  est  en  ouel- 

'rstantfd*"'t“‘"®  caseuse  encore 

à n’oblitn?  ‘‘  ‘"•«'■‘fié  qu’il  soit. 

°''l'cnl  des  cryslaux  qu’après  avoir  obtenu  le 
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sel  de  lait  en  laLleltes,  et  ensuite  la  dissolution  dans 
l’eau,  la  liltration,  1 évaporation  et  la  crystallisation. 
f,-^oyez  dans  mon  Cours  éLéniSTitcùre  clhist,  ncitiiv. 
l’arLicle  sucre  de  lait. 

La  liqueur  qui  refuse  de  donner  des  crYStaux  , au- 
trement appelée  eau  mère  du  lait , distillée  à un  de- 
gré de  feu  supérieur  à celui  de  l’eau  bouillante,  donne 
un  peu  d’huile,  du  carbonate  d’ammoniaque,  du  gaz 
acicFe  carbonique,  et  un  peu  de  gaz  bydi’ogèiie  car- 
boné. ’ün  trouve  dans  la  cornue  un  charbon  rare , 
spongieux  qui  donne,  par  la  lessive  dans  l’eau,  la 
liltration  et  la  crystallisation  progressive  du  ]ÿiosphate 
calcaire,  du  miudate  de  potasse,  du  miiriate  de  soude , 

et  du  carbonate  de  potasse. 

Le  petit-lait  clariné  est  rafraîchissant  et  legerement 
laxatif;  on  l’emploie  aussi  avec  succès  dans  les  mala- 
dies cutanées.  Souvent  il  sert  de  véhicule  pour  en 

former  des  médicaments  particuliers.  C est  ainsi  qu  on 

prépare  le  petit  -lait  aux  tamarins , à la  fumeterre  , 

avec  les  sucs  de  plantes,  etc.  etc.  ^ . 

‘ Il  est  plusieurs  substances  qui  ont  la  propriété 
de  cailler  le  lait.  On  compte  dans  le  nombre  la  üeur 
d’artichaud , appelée  chardonnette , le  gallium  lu- 
teum,  ou  caille-lait  ; la  membrane  gastrique  des 
oiseaux,  plus  connue  sous  le  nom  àe  gesier Ions 
les  acides  en  général  : mais  on  doit  les  prosciye 
tous  indistinctenient , pai  ce  quils  changent  totale- 
ment les  propriétés  du  petit-lait. 

Des  prescriptions  magistrales  internes  de 
consistance  moyenne. 

Des  gelées. 

Les  gelées  sont  des  produits  d’une  operation,  a 
l’aide  de  laquelle  on  est  parvenu  à extraire  la  gelatme, 

soit  des  végétaux , soit  des  animaux. 

On  peut  donc  regarder  la  gelatme , ou  le  ge  - 
tineux,  comme  un  principe  immédiat  des  végétaux, 
et  qui  existe  aussi  dans  certaines  parties  des  ani- 
maux, d’où  on  doit  en  tirer  la  conséquence  quu 
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■existe  deux  sortes  de  gélatine,  savoir,  la  gélatine 
' végétale  et  la  gélatine  animale. 

Les  caractères  qui  distinguent  la  gélatine  en  gé- 
i népl,  c’est  la  faculté  qu’a  ce  2:)rincïpe  de  devenir 
i fluide  par  l’interposition  du  calorique,  et  de  re- 
I : prendre  une  aggrégation  de  consistance  tremblante 
; ipar  le  réfroidissement.  Ce  caractère  est  tranchant, 

I pour  le  distinguer  des  mucilages,  des  extraits  gom- 
I nieux  auxquels  on  l’assimilait  anciennement.  Mais 
î si  l’on  examine  la  gélatine  végétale  et  celle  animale 
lavec  attention  et  de  l’oeil  du  physicien  - cliimiste , 

[ on  remarque  des  différences  essentielle?;  entre  elles. 

[ La  gélatine  végétale  est  douce  au  toucher,  et  ne 
idégage  point  d’azote  , ni  d’ammoniac , lors  de  sa 
kermentation  putride  : tandis  que  la  gélatine  animale 
L'3st  rude  au  toucher  , et  donne  ae  l’ammoniac , 
:;oit  par  la  fermentation,  soit  par  l’analyse  à la 
':;ornue.  Nous  ne  ferons  mention  ici  que  des  gelées 
magistrales  et  vraiment  médicinales.  Parmi  les  gelées 
' i^égetales  nous  connaissons  la  gelée  de  coraline  de 
Corse  et  de  lichen  d’Islande  (i). 

Parmi  les  gelées  animales,  on  compte  celles  de 
jOi  ne  de  cerf,  d ivoii^e , les  gelées  d’os  d’animaux , 
lie  viande  , et  cette  dernière  amène  tout  naturelle- 
ment le  blanc  manger. 

Gelée  de  coraline  de  Corse , ou  andielniintiqiie» 

Prenez  l’helminthocorton  ou  mousse  de  Corse  ^ 
28  grammes  (4  onces)  ; eau  commune,  2 kilo- 
, ranimes  (4  livres)  : faites  cuire  dans  un  vase  de 
l aience , sur  un  feu  modéré , jusqu’à  ce  qu’il  ne 
veste  plus  cpi’un  tiers  de  la  liqueur  ; passez  à travers 
un  linae  avec  exi^rcssion.  Laissez  reposer  ; décantez, 

I joutez  sur  5 hectogrammes  (une  livre)  de  cette 
lecoctlon,  128  grammes  (4  onces)  de  sucre.  Cla- 


tl  pommes  , de  coings  , de  groseille^ 
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rifiez  à la  ma;iière  accoutumée,  avec  des  Idanr* 
d’œufs  ; coulez  dans  des  pots  de  diverses  cajKicilés, 
pour  l’usage. 

Cette  gelée  est  propre  contre  les  vers.  On  la  prend 
par  cuillerée,  trois  à quatre  par  jour. 

* 

Gelée  de  lichen  d’Islande. 

Prenez  du  liclien  d’Islande  coupé  très  menu , 
128  grammes  (4  onces)  : faites  cuire,  et  suivez  en 
tout  point  le  procédé  indiqué  ci-dessus  pour  la 
gelée  de  mousse  de  Corse. 

Cette  gelée,  dont  la  formule  a été  donnée  pour 
la  première  fois,  par  le  docteur  Plenck,  en  i799> 
fut  imaginée  pour  faire  un  médicament  agréable 
avec  cette  plante,  dont  les  propriétés  médicinales 
sont  très  estimées  pour  les  maladies  de  poitrine. 

L/innée  appelle  ce  lichen , lichen  foliaceiis  adscen- 
dens  laciniabus  inarginibus  elevaüs  ciliatis. 

M.  Scopoli  rapporte  des  observations  qui  inspi- 
rent une  grande  conliance  dans  l’usage  de  cette 
plante,  de  la  classe  des  cryptogames,  du  système 
des  plantes  de  Limiée , pour  les  maladies  de  poi- 
trine, la  toux,  invétérée  et  le  crachement  de  sang. 
C’est  une  plante  de  montagne , inhérente  à la  terre 
et  jamais  aux  arbres,  quoiqu’elle  se  trouve  en  grande 
quantité  entre  les  racines  àn  pinus  mughi. 

Le  lichen  Islandicus  a quelque  ressemblance, 
quoiqu’éloignée , avec  les  feuilles  du  chardon  Rol- 
land ; il  ne  lâche  point  le  ventre  dans  nos  climats 
comme  il  le  fait  dans  la  Laponie  et  dans  l’Islande. 
Il  croît  en  Sivsse,  en  France,  en  Angleterre,  en 
Italie , en  Danemarck  , sur  les  Alpes  de  la  haute 
Carniole,  dans  le  comté  de  Tolmes,  dans  la  haute; 
.Cariiithie  , auprès  dé  Melbruch , et  dans  plusieurs, 
endroits  du  comté  de  Tyrôl  (i). 


( i ')  Les  gclocs  crhelminlhocorton  et  de  lichen  ne  sont  pas  précis^menl 
des  gelées  , ce  sont  des  mucilages  ou  collçs.  Qucltiues  pharmaciens  y .ajoii- 
HOt  VIO  peu  de  colle  de  p^pis^ou- 
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Gelée  de  corne  de  cerf. 

Prenez  de  la  corne  de  cferf  rapce , l)ien  lavée  et 
séparée  de  tout  le  fer  ou  limaille  qui  s’y  trouve 
mêlé  par  l’effort  de  la  lime  ou  de  la  râpe , 208 
i];rammes  (demi-livre)  ; faites  bouillir  dans  un  vase 
^e  terre  vernissée , de  faïence  ou  d’étain , garni  de 
son  couvercle,  sur  un  feu  doux,  dans  deux  litres 
et  demi  d’eau , jusqu’à  ce  qu’en  plaçant  cette  liqueur 
entre  les  doigts  , on  sente  une  sorte  d’aspérité  qui 
annonce  que^a  gélatine  soit  dissoute.  Alors  on  coule 
à travers  un  linge  avec  expression,  011  laisse  reposer 
la  liqueur,  on  la  décante,  on  ajoute  du  sucre  blanc- 
et  du  vin  blanc,  de  cbac[ue  128  grammes  ^4  onces); 
on  clarifie  la  liqueur  avec  des  blancs  d’oeufs , et  on 
coule  la  gelée  sur  un  drap  de  laine  sur  lequel  on 
a mis  de  l’écorce  sèche  de  citron  et  nn  peu  de 
canelle  brisée  pour  l’aromatiser.  On  coule  la  gelée 
encore  chaude  dans  des  pots  d’une , 2 , 3 et  4 onces  , 
que  l’on  porte  dans  un  Heu  frais  pour  l’usage. 

Remarques. 

L’eau  s’est  chargée  de  la  partie  gélatineuse  de  la 
corne , mais  non  pas  en  totalité.  Ce  qui  reste  dan» 
le  linge  est  du  phosphate  calcaire  qui  retient  encore 
de  la  gélatine.  Le  vin  blanc  contribue  à rendi^e  la 
gelée  plus  transparente  en  précipitant  l’albumine, 
et  lui  donne  une  saveur  piquante  assez  agréable. 
On  peut,  au  lieu  de  vin  blanc , y faire  entrer  du 
syrop  de  vinaigre  framboisé , 64 grammes  (2  onces), 
pour  la  dose  ci -dessus. 

Celte  extraction  de  la  gélatine  est  un  produit 
immédiat  de  la  corne  de  cerf.  On  peut  l’obtenir  de 
l’ivoire,  des  os  d’animaux,  par  le  même  procédé. 
3’a jouterai  même  que  celle  que  donne  l’ivoire  est 
d’une  saveur  plus  agréable  et  plus  consistante. 

La  gélée  de  corne  de  cerf,  comme  celles  d’ivoire 
et  (l’os  d’animaux , est  très  nourrissante  et  d’une 
lacile  digestion.  Elle  est  ])ropre  dans  les  cours  de 
\enire^  dans  les  faiblesses  d’estomac,  dans  les  fali- 
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gués  de  poitrine.  C’est  avec  cette  gelée  que  Tou 
préparé  ce  que  l’on  nomme  le  manc  > manger , 
dont  nous  allons  consigner  plus  bas  la  formule. 

Les  gelées  animales  ne  peuvent  pas  se  conserver 
plus  d’un  jour,  dans  les  saisons  dont  la  température 
est  au-delà  de  dix  degrés,  et  elle  se  garde  au  plus 
trois  jours  dans  une  température  inferieure  à dix. 
De  meme  on  ne  la  conserverait  pas  comme  les 
gelées  végétales , quoiqu’on  y ajoutât  du  sucre  à 
parties  égales , par  la  raison  qu’elle  contient  de 
l’azote  qui  a beaucoup  d’attraction  pour  l’oxigène, 
et  qu’il  se  forme  de  l’air  atmosphérique  qui,  réuni 
à beau  qu’elle  retient,  fait  le  complément  des  con- 
ditions qui  déterminent  la  fermentation. 

On  prépare  de  la  meme  manière , la  gelée  de 
vipères  et  la  gelée  de  viande. 

Blanc  - manger. 

Prenez  gelée  de  corne  de  cerf,  plus  consistante 
que  la  gelee  tremblante,  208  grammes  (8  onces); 
amandes  douces,  bien  saines  et  mondées  de  leurs 
enveloppes,  32  grammes  (i  once)  ; eau  de  fleurs 
d’oranges,  4 gramn^es  (i  gros)  ; esprit  de  citron, 
3 gouttes  ; sucre,  16  grammes  (4  gros). 

Pour  préparer  ce  médicament,  il  convientde  faire 
l’émulsion  d’amandes  à part , avec  1 28 grammes  d’eau 
(4  onces),  plutôt  que’ de  la  faire  avec  la  gelée  li- 
quéfiée. L’émulsion  étant  faite  selon  l’art,  on  la  mêle 
avec  la  gelée  que  l’on  a fait  liquéfier  à la  chaleur 
douce  du  bain  marie.  On  ajoute  l’esprit  de  citrons 
et  beau  de  fleurs  d’orangers  ; ensuite  on  coule  dans 
des  pots  d’une  capacité  convenable,  et  on  place  ces 
derniers  à l’entrée  d’une  cave,  pour  restituer  la 
consistance  tremblante  de  la  gelée  par  le  refroi- 
dissement. 

Ce  médicament  est  en  même  temps  un  aliment 
léger  et  délicat,  dont  on  ne  peut  trop  recommaiifler 
l’usage  dans  les  ebaleurs  de  poitrine,  la  dysenterie, 
le  crachement  de  sang. 


( ) 

Des  loochs  ou  cclegmcs. 

I Les  loochs  sont  des  médicaments  magisf  raux , d’iine 

consistance  moyenne  entre  les  syrojis  et  les  élcc- 
; tuaires.  Le  mot  looch  est  arabe,  et  il  est  devenu 
j technique  en  pharmacie  : il  s’explique  en  latin  par 
i celui  de  line  tus , du  verbe  Ungere  ,\ec\\ey  : on  donne 
; aussi  à cette  sorte  de  médicament  le  nom  (Xéclegme^ 

I auot  qui  dél"ive  du  grec,  et  cpii  signifie  léchement 
ou  sucement,  parce  qu’on  était  dans  l’usage  de  le 
faire  sucer  aux  malades,  avec  un  bâton  de  réglisse 
effilé  à une  de  ses  extrémités , en  manière  de 
pinceau. 

Les  loochs  sont  vrais  ou  d’imitation.  Les  loochs 
vrais  sont  blancs,  verts  , et  jaunes.  Les  loochs  d’imi- 
. ation,  sont  ceux  qui  sont  composés  de  toutes  pièces, 
et  qui  doivent  leur  consistance  à la  gomme  arabique 
ni  adragaiit. 

Looch  blanc. 

Prenez  des  amandes  douces, n°.  xvj  ; idem  amères, 
1®.  ij  ; du  sucre  blanc,  32  grammes  (i  once)  ; de 
eau  commune,  128  gram.  (4  onces)  ; de  la  gomme 
-dragant  , en  pondre  très  fine  , 8 décigrammes 
16  grains)  5 huile  d’amandes  douces  récente,  16 
grammes  (4  gros)  ; eau  de  Heurs  d’orangers , 8 gram. 

2 gros). 

Il  y a plus  d’art  qu’on  ne  pense  à bien  préparer 
'n  looch  blanc,  ün  commence  par  monder  les  ' 
: mandes  de  leurs  enveloppes  immédiates  , en  les 
rernpant  dans  l’eau  bouillante  : on  les  retire  de  l’eau 
lussitüt  que  la  cosse  cède  l’amande  sous  la  pression, 

mesure  que  l’on  presse  l’amande  pour  la  monder, 
^n  la  fait  tomber  dans  l’eau  froide  pour  la  réfroidir 
•nisquement  et  empêcher  qu’elle  jirennc  une  odeur 
-ance.  Celte  première  opération  faite,  on  pile  les 
mandes  dans  un  mortiei-  de  marlire  avec  un  pilon 
e l)ois  : on  y lnterpo.se  une  ])orlion  du  sucre  , et 
n ajoute  peu  à peu  de  l’eau  pour  empêcher  le  déve- 
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loppement  de  l’huile,  et  lormer  rémulslon.  Lorsque 
les  amandes  sont  réduites  eu  une  pâte  liquide  im- 
palpable, on  ^ ajoute  peu-à-peu  le  leste  de  l’eau, 
et  on  coLÜe  1 émulsion  à travei’s  une  étamine  bien 
blanche. 

Alors  on  réduit  le  reste  du  sucre  dans  le  même 


mortier  qui  aura  été  bien  essuyé,  on  y divise  la 
gomme  adragante  elles  autres  ix)udi’es  d’addition, 
telles  que  celles  d’ipecacuana,  de  kermès,  etc.  La 


division  de  la  gomme  adragante  dans  le  sucre  est 
recommandée  pour  lui  faire  présenter  beaucoup  de 


surfaces  , et  faciliter  sa  dissolution  sans  courir  le 
risque  de  la  voir  se  pelotonner  lors  de  son  contact 
avec  l’émulsion.  On  ajoute  une  cuillerée  de  celte 
émulsion  pour  former  le  mucilage,  lequel  s’opère 
eii  faisant  mouvoir  circulaire  ment  le  pilon  dans  le\ 
mortier , et  par  la  solution  de  la  gomme  dans  le 
lait  d’amandes.  Le  mucilage  étant  fait,  on  y incor-  ? 
pore  l’huile  , et  on  remarque  que  le  mélange  acquiert  V 
une  blancheur  ]dus  intense  : on  ajoute  progressé ^ 
vement  le  reste  de  l’émulsion,  et  on  aromatise  avec  y 


l’eau  de  Heurs  d’oraii2[ers.  On  coule  le  looeb  dans'i;. 

O 


une  liole  bien  pi’opre  et  d’un  beau  verre  blanc.  Oivj 
le  prend  par  cuillerées'  toutes  les  demi-heures.  i 
Ce  médicament  facilite  l’expectoration,  et  diminueo 
l’acrimonie  des  humeurs  qui  excitent  la  toux. 


Looch  uert. 


Prenez  syrop  de  violettes,  32  grammes  (i  once);! 
pistaches  mondées  de  leurs  écorces,  16  grain.  (4 gros);/ 
teinture  de  safran  à l’eau , i5  gouttes  ; eau  commune, j 
128  grammes  (4  onces)  ; gomme  adragant,  8 décl-'* 
grammes  (16  grains);  huile  d’amandes  douces  , 18 
grammes  ( 4 gros  ) ; eau  de  Heurs  d’orangers , 8 gram. 
('2  gros). 

CjC  looch  doit  se  préparer  d’après  les  préceptes  de 
pratique  indiqués  ci-dessus.  Nous  lerons  remarquer 
que  l’union  de  la  teinture  de.  safran  et  de  syrop  de 
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I violettes  augmente  singulièrement  la  couleur  verte  , 
et  que  ce  serait  violer  les  principes  que  d’ajouter  à 
ce  loocli  de  l’eau  de  chaux,  si  elle  n’est  pas  cons-iguée 
ilans  la  prescription. 

Ce  looch  a les  mêmes  vertus  du  précédent. 

I Laoch  d’œufs^ 

Prenez  un  jaune  d’oeuf  récent  ; huile  d’amandes 
douces , 64  grammes  ( 2 onces  ) ; syrop  de  guimauve  . 
de  Fernel,  34  grammes  ( i once)  ; eaux  distillées  de 
tussilage , de  pavots  rouges  , de  üeurs  d’orangers  , de 
chaque  34  grammes.  Délayez  le  jaune  d’œuf  dans  un 
mortier  de  marbre , avec  un  tant  soit  peu  des  eaux 
distillées  ; ajoutez  peu  à peu  l’huile  , et  formez  du 
tout  un  corps  parfaitement  homogène , incorporez 
ensuite  le  syrop  elle  reste  de  l’eau  distillée. 

Dans  ce  genre  de  looch,  le  jaune  d’œuf  fait  fonc- 
tion de  gomme  pour  rendre  l’huile  miscible  à l’eau  , 
i et  l’y  tenir  enchaînée  ; mais  le  repos  suffit  pour  opé- 
' rer  la  désunion  des  corps , et  la  fermentation  s’établit 
beaucoup  plus  promptement  dans  ce  dernier  looch 
■ que  dans  les  deux  premiers. 

Looch  d imitation. 

Prenez  gomme  arabique  blanche  en  poudre  très 
:finc  , 32  grammes  (i  once);  eau  commune,  128 
-grammes  (4  onces);  huile  d’amandes  douces,  16 
.grammes  (4  gros) ; syrop  de  guimauve,  32  grammes 
( I once).  Faites  dissoudre  la  gomme  arabique  dans 
l’eau  ; passez  à travers  un  linge  ; ajoutez  le  sucre  et 
l’huile;  agitez  fortement  la  bouteille  pour  former  le 
’ mélange. 

Remarques, 

D’union  n’est  pas  tellement  intime  qu’il  ne  se  fasse 
' point  de  séparation  par  le  repos  : aussi  doit-on  agiter 
la  bouteille  chaciue  fois  qu’on  en  veut  prcuche  une 
on  pliisieui’s  cuillerées. 
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Ou  comprend  aussi  dans  la  classe  des  loochs  d’imi- 
tation, les  potions  composées  de  syrops,  d’huile  d’o* 
lives  ou  d’amandes  douces,  de  blanc  de  baleine  , de 
heure  de  cacao,  de  poudre  de  kermès  ou  d’ipéca- 
ciiaBia , ete.  etc. 

Electiùaires  ou^opiats  magistraux. 

Ce  sont  des  médicaments  d’iine  consistance  de  miel 
épais , qui  participent  de  l’union  de  poudre,  de  pulpes, 
de  Conserves  , d extraits  et  de  miel , syrop  ou  vin , 
comme  les  électuaires  officinaux  , mais  qui  en 
diffèrent,  parce  qu’ils  peuvent  être  composés  de 
mille  et  nulle  manières  variées  suivant  la  circons- 
tance du  moment  et  les  connaissances  de  celui  qui  en 
décrit  la  formule , tandis  que  les  électuaires  officinaux 
sont  composés  d’une  manière  uniforme  et  constante 
]>ar  tous  les  pharmaciens  ou  chefs  d’officine  de  phar- 
macie. Exemple  ; 

Electuaire  ou  op.iat  fébrifuge. 

Prenez  quinquina  du  Pérou  en  poudre  très  fine , 
32  grammes  ( i once  ) ; carbonate  de  potasse  , 2 s;r. 
i 36  grains  ) ; syrop  de  capillaire  de  Canada  , miel 
blanc  , de  chaque  64  grammes  ( 2 onces  ) , mêlez 
exactement. 

Kemarques. 

La  j>otasse  joue  un  rôle  important  dans  cet  élec- 
tuaire  : elle  s’unit  à la  partie  resineuse  du  quinquina, 
et  la  rend  miscible  à nos  liqueurs. 

On  remarque  que  la  couleur  du  quinquina  devient 
très  haute , et  d’un  rouge  brun  , par  la  présence  de 
la  potasse. 

On  fait  prendre  cet  électuaire  ou  opiat  dans  les 
fièvres  quartes.  On  partage  cette  .dose  en  neuf  prises 
égales  que  l’on  prend  en  trois  jours  de  suite , savoir, 
trois  prises  chaque  malin  à distance  d’une  heure  , 
avant  l’accès  de  la  fièvre. 
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Electuaire  an  thel min  tique. 

j Prenez  racines  de  jalap , de  valériane , de  cliaqiie- 
I j.  grainines  ( i gros  ) ; siillate  de  potasse , 4 grammes  ; 

I )ximel  scillitiqiie,  quantité  sulïisaute  pour  un  élec- 
I uaire  mou. 

On  prend  toutes  les  trois  lieures  de  cet  electuaire 
a grosseur  d’une  noix. 

C’est  un  puissant  vermifuge. 

Marmelade  de  troncjiin. 

Prenez  huile  d’amandes  douces,  syrop  de  capillaire,, 
rnamie  en  larmes.,  pulpe  de  casse  récemment  extraite. 
Je  chaque  64  grammes  ( 2 onces  ) ; eau  de  fleurs  d’o- 
•angers,  8 grammes  (2  gros).  Lorsque  toutes  ces 
aihstances  ont  été  pésées  séparément , on  piste  la 
TTianne  en  larmes  dans  un  mortier  de  marbre  avec 
•on  pilon  de  bois , en  ajoutant  un  peu  d’eau  de  fleurs 
ti orangers;  ensuite  on  la  pulpe  à travers  un  tamis 
iie  crin  renversé,  pour  être  assuré  de  la  pureté  et  de 
.la  finesse  de  ses  molécules.  Alors  on  la  remet  dans 
lie  même  mortier,  qui  a été  bien  nétoyé;  on  y mêle 
18  décigrammes  de  gomme  adragant  en  poudre , et 
on  en  fait  le  mucilage  avec  ce  cpii  reste  d’eau  de  fleurs 
il  orangers.  Alors  on  y incorpore  la  pulpe  de  casse  , 
ret  successivement  l’huile  d’amandes  douces  et  le  sy- 
rrop  de  capillaire.  Il  résulte  de  ce  mélange  un  élec- 
tuaire  mou  très  lisse  et  très  uni  qui  ne  se  cîissocie  pas, 
parce  que  ses  parties  sont  enchaînées  par  le  mucilage 
de  gomme  adragant. 

Ce  médicament  est  agréable  au  goût,  très  adou- 
cissant, et  légèrement  purgatif,  ün  le  prend  par  cuil- 
^lerées  d’heure  en  heure,  dans  la  matinée,  la  moitié 
en  un  jour,  et  l’autre  le  lendemain.  Ce  médicament 
lue  se  garde  pas  plus  de  deux  jours. 

Rejnarques. 

i 

La  pulpe  de  casse  doit  être  extraite  de  la  casse  en 
bâton  du  Levant  j bien  saine  et  bien  chargée  de  subs- 


( '9°  ) 

tance  médullaire.  Il  faut  266  ^ranimes  ( 8 onces)  de 
casse  en  bâton  pour  obtenir  64  grammes  ( 2 onces  ) 
de  pulpe.  oyez  casse  cuite  pour  la  manière  de  pré- 
parer cette  pulpe. 


Des  prescriptions 


magistrales  internes  pulvéru'- 
lentes. 


Souvent  il  arrive  que  le  médecin  prescrit  l’usage 
d’une  poudre  simple  ou  composée,  suivant  la  nature 
de  la  maladie  qu’il  a à combattre  , et  suivant  la  ré- 
pugnance du  malade  pour  toute  espèce  de  médica- 
ments en  breuvage  , en  opiat , en  bols  ou  pilules  , 
parce  qu’il  ne  sait  pas  avaler  sans  mâcher.  C’est  ainsi 
qu’il  presci’lt  l’usage  de  la  rhubarbe , du  quincpiina,  etc. 
entre  deux  soupes.  D’autres  fois,  il  prescrit  une  pou- 
dre pour  être  prise  délayée  dans  de  l’eau , dans  du 
vin;  cette  poudre  peut  être  également  simple  ou  com- 
posée. La  magnésie , par  exemple , se  prend  dans  l’eau  ; . 
îa  canelle  en  poudre  se  prend  dans  du  vin , etc.  etc. 
Enfin , on  prescrit  l’usage  de  certaines  poudres  pour 
être  prises  dans  du  pain  azyme,  dans  des  confitures 
ou  du  miel. 

Poudre  purgative  magistrale. 

Prenez  rhubarbe  choisie  en  poudre,  2 grammes  6 
décigranimes  ( 48  grains);  jalap  en  poudre,  i grain. 

3 décigrammes  ( 24  grains)  ; tartre  acidulé  de  potasse , 

4 grammes;  huile  de  canelle,  goutte,  n°»  i ; mêlez, 
pour  prendre  en  une  seule  dose. 

Poudre  fondante  apéritive.  ’ 

Prénez  oxide  d’antimoine  hydro-sulfuré  rouge  , ou  . 
kermès  minéral,  5 centigrammes  (i  grain);  cam- 
phre , I décigramme  ( 2 grains  ) ; nitrate  de  potasse, 
sucre  blanc  , de  chaque  6 décigrammes  (12  grains). 
Triturez  le  camphre  dans  le  sucre;  ajoulez  le  nitrate  , 
ensuite  Toxide  ; mêle?;  exactement , et  divisez  en  six 
prises.  ’ 
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üii  eu  prend  une  prise  toiiies  les  trois  heures  dam 
lu  pain  azyme  ou  dans  une  marmelade ‘de  fruit. 

(jette  poudre  est  tempérante  , apérilive  et  fon- 
laule. 


Des  jjrescrîp doits  internes  magistrales  solides. 

Les  médicaments  se  prescrivent  et  se  distribuent 
sous  une  infinité  de  formes  qui  varient  nécessaire- 
ment, soit  à raison  de  leur  nature  , soit  à raison  de 
l’usage  auquel  ils  sont  destinés , et  quelquefois  en- 
core pour  satisfaire  au  désir  des  malades  qui  veulent 
préparer  eux-mémes  ou  faire  préparer  chez  eux  les 
médicamentsqnfils  doivent  prendre.  Ces  sortes  de  mé- 
dicaments sont  compris  sous  plusieurs  acceptions- 
Nous  donnerons  la  priorité  aux  espèces. 

Des  espèces. 


On  comprend  sous  le  nom  di'espèces  les  médica- 
\ ments  prescrits  par  le  médecin  , et  dont  le  pharma- 
cien fait  la  dispensation , en  faisant  subir  à chaque 
'Substance  la  préparation  qui  lui  convient  pour  être 
Lsmployée  avec  Je  plus  d’avantages  possible.  ÎSlous  cite^ 
rrons  quelques  exemples. 


Espèces  pour  une  médecine. 

Prenez  manne  en  sorte  , 64  grammes  ( 2 onces  ) ; 
lollicules  de  séné  , 8 grammes  ( 2 gros  ) ; rhubarbe 
choisie , 4 grammes  ( i gros  ) ; tartrite  de  potasse  , 4 
[.gramme^  , pour  une  médecine. 

(j’est  dans  la  dispensation  et  la  distribution  de  ces 
médicaments  que  l’on  reconnaît  le  pharmacien  qui 
sait  allier  la  connaissance,  le  choix,  la  préparation 
et  la  propriété.  Il  donnera  de  la  manne  en  sorte  par- 
semée de  petites  laianes  , et  sèche  , parfaitement 
mondée  de  tous  les  coT-ps  qui  altèrent  sa  pureté.  Ses 
follicules  seroTit  belles  et  larges  , bien  entières,  mon- 
dées des  petites  hucbeltes  , ou  , en  termes  de  bota- 
nique , du  pédicule  au(|uel  elles  atllièrent  sur  le  vé- 


( 192  ) 

^étal.  11  n’aura  jajnais  dans  son  officine  de  follicules 
autres  que  celles  du  Levant,  dites  de  la  palte,  et  il 
n’abusera  pas  de  la  confiance  du  malade  en  lui  don- 
nant des  follicules  de  Tripoli  ou  de  Moca,  qui  sont 
de  qualités  bien  inférieures.  Quant  à la  rhubarbe,  non 
seulement  elle  sera  choisio  bien  saine , bien  marbrée 
dans  son  intérieur,  d’une  odeur  bien  prononcée,  d’une 
saveur,  d’une  amertume  particulières,  d’une  pésan- 
teur  spécifique  moyenne  , etc,  etc. , niais  il  la  tenail- 
lera , au  lieu  de  la  couper  par  morceaux.  Il  donnera 
du  tartrite  de  potasse  dont  d sera  certain  de  la  prépa- 
ration, et  toutes  ces  espèces  seront  proprement  en- 
fermées dans  du  papier  bien  blanc.  La  propreté  est 
de  rigueur  dans  la  distribution  comme  dans  la  prépa- 
ration des  médicaments. 


Espèces  sudorljiques. 

Prenez  bois  de  gayac  râpé  , 5o  grammes  ( i once 
et  demie  ) ; racines  cte  squine , coupée  par  tranches  ; 
de  salsepareille , fendue  longitudinalement  et  coupée 
menue  ; de  chaque  64  grammes  ( 2 onces)  : bois  de 
sassafras  râpé , 12  grammes  (3  gros  ) ; réglisse  de  Pro- 
vence , sèche  , ratissée  et  coupée  par  tranches,  16 
grammes  ( 4 gros  ).  Ces  espèces  sont  destinées  pour 
trois  pintes  de  boisson. 

Espèces  and-vénériennes. 


Prenez  bois  de  gayac  râpé  ; racine  de  salsepai'eille , 
coupée  menue  ; racine  d’esquine,  coupée  par  tran- 
ches ; de  chaque  32  grammes  ( i once)  : du  polypode 
de  chêne,  64  grammes  ; séné  mondé  de  la  palte,  16 
grammes  ( 4 gros  ) ; rhubarbe  choisie  concassée  , 
B grammes  ; carbonate  de  potasse , 2 grammes  (demi- 
gros  ) ; sulfure  d’antimoine,  128  grammes  (4  onces). 

On  donnera  le  carbonate  dans  une  petite  bouteille 
c[ui  puisse  se  fermer  avec  un  bouchon  de  liège.  Ces 
especes  sont  destinées  pour  quatre  litres  de  Boisson. 

Espaces 
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Espèces  apéritives. 

Prenez  racines  de  cliicndenl , d’asperge,  de  pis- 
senlit , d’oseille,  de  chacpie  iG  grammes  (4  gros); 
réglisse  ratissée  et  coupée  par  tranches  , 8 grammes  ; 
nitrate  de  potasse,  4 grammes  (i  gros).  Cette  dose 
est  ])üiir  deux  litres  de  boisson. 


Espèces  asti'ingentes. 

Prenez  rapures  de  corne  de  cerf , d’ivoire  ,_  d& 
chaque  16  grammes  (4  gi'os);  riz  lavé  , 12  grammes 
(3  * i'acines  sèehes  etcontusées  de  tormentille, 

de  historié  , de  chatpe  4 grammes  ( i gros)  ; réglisse 
j aiissée  et  counée , 4 grammes.  Cette' dose  est  pour 
deux  litres  de  boisson. 


Espèces  amères. 

Prenez  racine  de  gentiane  coupée  par  tranches  , 
6^  gi amines  {2.  gros);  sommités  de  centaiiree  mineure 
'sèehes,  de  chardon  béni,  de  scordium , zestes  de 
I citrons  ; de  chaque  8 grammes.  Cette  dose  est  pour 
I deux  litres  de  boisson. 

I 

Espèces  anbi-scorhutiques. 

Prenez  racines  de  hardane  , de  patience , de  raifort 
i îanvage , de  chaque  32  grainmes  (i  once)  ; des  feuilles 
1 récentes  mondées  et  coupées  de  heccahunga,  d’herbe 
de  Sainte-Barbe,  de  coehléaria,  de  cresson  d’eau,  de 
iiiienjanthe,  de  chaque  32  grammes,  citron,  N°  i, 
'ün  jirépare  avec  ces  espèces  deux  litres  de  boisson 
1 aati-scorhutique. 

Espèces  émollientes. 


Prenez  feuilles  de  béte  ou  poirée,  de  mercuriale  , 
( e violier,de  mauve,  de  séuéçon,  de  bouillon  blanc^ 
oe  guimauve  , de  branche  ursine,  de  pariétaire.  Ou 
thoisit  trois  ou  quatre  de  ces  plantes,  soiyiour  fair<; 
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des  cataplasmes  , des  lavements  , des  poudres  émol- 
lienles  , ou  des  boissons  adoiiclssaiites. 

Les  semences  de  lin  , les  oignons  de  lys,  sont  au 
nombre  des  espèces  émollientes. 

Espèces  carminatives . 

On  y comprend  les  semences  de  fenouil , d anls , 
d’anetfii  les  fleurs  de  camomille  , de  mélilot. 

Espèces  Dulnér aires . 

Ces  espèces  comprennent  la  pervenche , la  sani- 
cle,  la  véronique  , la  bugle  , la  pyrole  , le  pied-de- 
lion  , le  millepertuis,  la  langue  de  cerf,  les  capil- 
laires , la  pulmonaire  , l’armoise , la  bonnette , la 
bétoine,  la  verveine,  la  scropbiilaire,  l’aigremoine,  la 
petite  centaurée  , le  pied-de-cbat , la  piloselle  , la  ■, 

On  récolte  ces  plantes  dans  le  moment  voisin  de^ 
leur  floraison  j on  les  monde , on  les  fait  séclier  sépa-  ^ 
rément;  on  en  prend  parties  égales  ; on  les  coupe 4 
avec  des  ciseaux  pour  en  faire  un  mélange  exact , 1 
ensuite  011  en  fait  des  paquets  de  forme  cylindrique , | 
du  poids  de  32  > 64 ,1-28  grammes  (1,2,4  onces  ).  1 

Ces  espèces  vulnéraires , connues  sous  le  nom  de  j 
vulnéraire  suisse  oxxfaUranck^  sont  propres  pour  les  | 
faiblesses  d’estomac,  dans  les  engorgements  des  vis-| 
cères  , dans  la  suppression  des  règles  , étant  prises  en  J 

infusion  tbéiforme.  J 

Leur  infusion  dans  l’eau  -de-vie  est  souveraine  pour| 
raffermir  les  gencives  , pour  guérir  les  coupuies, 
écorebures,  pour  dissiper  les  extravasions  à la  suite^ 
des  cbûtes. 

L’infusion  de  ces  especes  prise  tous  les  jours  pen- 
dant un  an  et  même  deux  ans  sans  interruption  , est 
propre  aux  femmes  qui  sont  à l’époque  naturelle  de. 
la  cessation  du  flux  périodique  des  règles. 

Le  nom  de  faltranck  est  un  mot  alleniand,  com- 
pose Ô.Q  f allen , tomber , et  de  tranck , boisson , parct 
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i que  rinfiislou  des  espèces  vulnéraires  est  bonne  poiiJf 
i empèclier  les  accidents  des  clintes. 

Des  résines  savonneuses. 

\ Médicaments  magistraux  qui  participent  de  Ja 
: combinaison  des  résines  avec  du  savon  médicinal 
: et  amcîiés  à une  consistance  solide. 

L’alcool  est  le  Iluide  d’intermède  à l’aide  duquel 
on  parvient  à unir  les  résines  au  savon  ; il  y a plus 
qu’une  mixtion  , il  s’opère  une  véritable  combinai- 
son; et  par  suite  de  cette  opération  , il  résulte  que 
les  résines  deviennent  miscibles  k l’eau.  Cet  art  pra- 
tique , dont  pli  esy  redevable  au  docteur  Plerick , 
üllie  a la  médeciné  des  moyens  curatifs  d’un  aenre 
ibsolument  neul,  et  qui  prouve  en  meme  temps  corn- 
b\en  l’art  pliarmaceutique  , exercé  par  des  mains 
i iabiies,  peut  devenir  utile  k l’humanité  souffrante 
.-Vous  citerons  deux  exemples  à l’appui  de  ce  criui 
iious  venons  d’avancer. 


Savon  de  jalap. 

Prenez  résine  de  jalap, savon  amigdalin,  de  chaque 
{ ^2  gl’ammes  ( i once  ) ; alcool  à 36  degrés , 256  gram- 
!ues  (ü  onces).  Faites  dissoudre  dans  un  niatras  de 
^eiTC  dont  l’orifice  est  bouché  avec  un  vaisseau  de 
«encontre;  filtrez  la  solution  , et  faites  évaporer  jus- 
j jii  a siccite  au  bain  marie.  ^ 

Remarques. 


071  peut  conserver  la  moitié  de  la  solution,  et  faire 
vaporcr  1 autre  moitié  jusqu’à  siccité  : on  réduit 
.^ette  denneie  en  poudre,  et  on  la  conserve  dans  un 
• aeon  exactement  bouché.  Alors  on  a un  même  mé- 
ilicament  sous  deux  formes!,  savoir  , d’une  part  la 
emture  savonneuse  de  jalap,  et  de  l’autre  la  poudi-e 
«avonneiise  et  résineuse  de  jalap.  ^ 

aos‘à"un"''‘''  i “ ® 8™"'mcs  (d’un 

éos  a un  gros  et  demi),  etendue  dai'15  six  pitiés 
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tVeaii  etunpeu  de  syrop, produit  reirctd’uu  pnrgalli. 

La  poudre  savonneuse  purge  sans  eühnue  , ies 
aclullcs  ,à  la  dose  de  einq  decigranunes  à un  gramme 
(^10  à 20  grains)  , et  î(;s  grandes  personnes  à celle  de 

2 grammes  (3^»  gi'ains). 


Savon  de  gayac. 


On  prend  de  la  résine  de  gayac  , et  le  procédé  est 
en  tout  semblable  au  précédent. 

Ce  remède  est  propre  pour  la  goutte. 


Dos  pihdes  magistrales. 


Les  pilules  sont  des  médicaments  d’une  consistance 
assez  ferme  pour  être  roulees  sous  le  doigt , et  qui 
ont  été  imaginées  ])our  être  prises  intérieurement , 
en  les  avalant  avec  promptitude  , afin  d épargner  au 
malade  les  désagréments  d’une  saveur  repoussante 
tpie  la  plupart  des  médicaments  impriment  sur  1 or- 

nane  du  goût.  , 

Les  pilules  sont  la  réunion  des  poudres  dans  un 

exciiiient  convenable.  Quelquelois  d n est  question 
cme  d’une  seule  substance , alors  les  pilules  sont  sim- 
ples : d’autrefois  elles  participent  de  plusieurs  subs- 
tances , alors  elles  sont  composées.  ^ 

Le  choix  des  excipients  est  d autant  plus  impor- 
tant , «ue  souve.it  il  est  très  difficile  de  don.ter  la 
consistance  pilulaire  à certaines  poudres  rassein- 
Hées.  C’est  par  l’excellence  au  choix , cjue  1 on  l o- 
connait  le  véritable  praticien.  Le  médecin  prescrira 


n-amme  ; quel  excipient  le  pnarmacie..  ...  .... 

s’il  veut  conserver  la  blancheur  de  1 oxide , il  pi  tii- 
dra  de  la  mie  de  pain , et  il  sc  contentera  de  les  fane 
sécher  à l’air,  sans  les  rouler  dans  aucune  pomlit. 
iSi  les  poudres  qui  doivent  faire  la  hase  des  pdu  es, 
' sont  saches  et  fîiahles , il  choisira  pour  excipient  un 
cor'ps  de  nature  visqueuse  ou  teuucc  , Ici  cjuc  le 
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7.nic'i  , une  conserve,  un  elccliiîîiiv.  Si  in  l)usc  osfi 
.cyiisse  ou  onctueuse  , tel  que  Je  i)ianc  de  baleine,  il 
i'iüi^nera  tous  les  corps  aqueux, et  il  prelerera  riiuile 
il’ainancles  douces  pour  excipient.  Si  le  corps  pul- 
Yernlent  est  rë.sincux,  il  le  ramollira  ])ar  la  cüaleur: 
si  la  base  est  savonneuse  , il  prélerera  riiuile  à tout 
autre  Iluide. 

L’enveloppe  des  pilules  est  encore  un  objet  qui 
exige  des  connaissances  de  la  part  du  |iliarniacien.  11 
ii’a  pas  la  liberté  de  les  rouler  dans  telie  ou  telle  pou- 
dre, à moiiis  que  la  poudre  qu’il  emploiera,  ne  soit 
nulle  à régard  de  ses  ]n'opriétés  , ou  tout  au  moins 
qu’elle  n’ait  point  une  action  bien  sensible  sur  nos 
oj’ganes.  Les  seules  poudres  dont  on  puisse  faire 
iis.i^e  sans  craiute  , sont  les  i)oudres  de  réalisse , 
(t  ii'is  , le  Jycopottium. 

Souvent  on  recommande  d’argenter  ou  de  dorer 
les  ]:>ilu]cs  pour  les  rendre  d’iin  usage  plus  agréable  : 
mais  il  faut  remarquer  que  toutes  ^es  masses  de  pi- 
lules dans  lesquelles  il  entre  des  préparations  mer- 
curielles , noii'cissent  les  feuilles  d’areeut  oui  les  re- 
rouvrent:  il  en  est  de  meme  des  pilules  dans  les- 
quelles ou  fait  entrer  le  soufre  , les  sulfures  et  les 
.iiydro-siiifui’cs.  Toutes  les  pilules  de  cette  sorte  doi- 
u'cnt  élre  dorées,  et  non  argentées.  Toutes  les  au- 
îii’es  espèces  peuvent  être  argentées. 

Exemples  de  pilules  magistrales. 

Pilules  éméticpies.  — Prenez  du  tartrite  de  potasse 
nitimonie  ( émétique  ) , 2 décigrainiiies  ( 4 gi-ains  ) ; 
mie  de  pain,  quantité  sunisanle  pour  en  faii’c  4 pilules.. 

On  doit  peser  la  mie  de  ])ain,  afin  d’avoir  des 
pilules  d’iin  jioids  connu,  et  qui  ne  contienne  qiLmi 
Ljrairi  de  tartrite  de  potasse  antirnonié.  On  peut  les 
laisser  sécbei'  à l’air,  ou  les  rouler  dans  des  feuilles 
d’argent. 

Ces  pilules  sont  recommandées  par  Bocrbaavc  » 
dans  les  fièvres  intermittentes. 
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Pilules  expectorantes  apêritives. 

Prenez  beurre  de  cacao  , 6 grammes  (ou  io8 
grains  ) ; iris  de  Florence  en  poudre  , 2 grammes 
( 36  grains  ) ; oxide  d’antimoine  hydro  - sulfuré 
l’ouge , autrement  kermès  minéral,  i5  centigram- 
mes ( 3 grains  ) ; faites  des  pilules  au  nombre  de  36 , 
selon  Fart. 

L huile  d’amandes  douces  doit  servir  d’excipient 
pour  former  la  masse  de  pilules  , par  la  raison 
que  le  beurre  de  cacao  est  immiscible  à l’eau. 

Ces  pilules  doivent  être  roulées  dans  une  poudre, 
ou  dorées  et  non  argentées , parce  que  l’hydro-sul- 
fure  noircit  les  métaux  blancs , et  que  ces  pilules 
argentées  deviendraient  bientôt  noires.  ^ 

Pilules  stomachiques  et  fondantes, 

Prenez  aloës  lucide,  dit  succotrin  , 24  grammes 
(6  gros);  fiel  de  bœuf  épaissi,  8 grammes  (2  gros)  ;§ 
réduisez  l’aloës  en  poudre  très  fine  : triturez  le  fiell 
épaissi , mettez-le  dans  un  pot  de  faïence  avec  uni 
tant  soit  peu  d’alcool  à 36  degrés  à 1 aréomètre  de  ^ 
Baume  ; faites  chauffer  à la  chaleur  du  bain  maiâe  , 
ie  fiel  se  ramollira  par  la  chaleur  ; ajoutez  l’aloës 
en  poudre , faites  le  mélange  avec  une  spatule  d’ar- 
gent ; toute  la  masse  prendra,  une  consistance  demi- 
liquide  : retirez  le  vase  du  bain  : laissez  demi  réfroi- 
dir  ; faites  des  pilules  du  poids  de  2 décigrammes 
i( 4 grains)  chaque  , pendant  que  la  masse  est  en-, 
core  chaude  : ces  pilules  prendront  une  consistance 
solide  par  le  réfroidissement 

Remarques, 

L’addition  de  l’alcool  dispose  le  ramollissement  du 
fiel  ; il  se  vajDorise  par  la  chaleur  du  l^ain  marie , 
et  le  mélange  reprend  sa  consistance  naturelle.  Si 
on  ajoutait  au  contraire  du  syrop  , ou  tout  autre 
Iluide  aqueux  , Fétat  savomieux  du  fiel  qui  a de 
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Vatlraclion  pour  l’eau  , s’opposerait  à ce  que  les 
pilules  (leineurasseut  sèches. 

Ces  pilules  sont  stomachiques  , A'crmifiiges  , em- 
ménagomies , et  propres  contre  la  jaunisse. 

JVota^ Le  procédé  ])Our  argenter  ou  dorer  des 
])ihdes  , consiste  à les  j)oser  sur  des  feuiUes  d’or  ou 
d’argent,  à mesure  qu’on  les  roule  entre  les  doigts; 
ensuite  on  agite  circulairemcnt  la  Loète  qui  con- 
tient et  les  feuilles  or  ou  argent  et  les  j^nlules , et 
ce  mouvement  de  rotation  détermine  1 enveloppe 
d’une  manière  uniforme.  Il  est  bon  d’observer  aussi 
que  la  masse  pilulaii’e  , ne  soit  d’une  consistance 
ni  trop  ferme , ni  trop  molle.  Dans  le  premier  cas , 
les  pilules  ne  se  recouvrent  pas  de  la  feuille  mé- 
tallique ; dans  le  second  cas  , elles  en  retiennent 
beaucoup  trop. 

JS  O ta.  2°.  Les  pilules  se  distinguent  des  bols  par 
leur  forme  qui  est  constamment  ronde , par  leur 
volume  qui  ne  doit  pas  excéder  celui  d’un  gros  pois , 
t et  qui  peut  être  aussi  fin  qu’un  grain  de  millet , 
par  leur  consistance  qui  doit  être  ferme. 

Ce  que  l’on  nomme  bol,  en  latin  huccella , hou^ 

< chée  , est  au  contraire  d’une  forme  ovale  liabituel- 
ilcment,  d’un  volume  assez  considérable,  et  d’une 
' consistance  molle  , afin  de  se  prêter  plus  facile- 
iment  à la  déglutition. 

Les  bols  sont  à propremetit  parler  des  opiats , 
ou  électuaires  divisés  en  prises  ou  bouchées  sé- 
parées. 

Pilules  purgatk’es. 

Prenez  du  savon  de  jalap,  8 décigrammes  ( i6 
. grains),  divisez  dans  un  mortier  de  marbre  , et  in- 
corporez dans  suffisante  quantité  d’Iiuile  d’amandes 
(lonres , pour  eu  former  des  ])ilules  du  poids  de 
2 <lécigrarnmes  ( 4 grains)  , roulées  dans  la  poudre 
de  réglisse,  ou  dans  des  t’euilles  d'argent. 

Ces  pilules  ])urgeiit  très  bien  les  sérosités  , la 
bile  , sans  coliques  ni  tranchées. 
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Pilules  de  mercure  gommeux. 

Prenez  du  mercure  revivifié  du  cinabre  , 4 gram- 
mes (i  gros)  ; gomme  arabique  en  poudre,  miel 
blanc,  de  chaque,  16  grammes  <4  gros  Irilurez  dans 
un  mortier  de  verre,  jusqu’à  parlaile  extinction  du 
mercure.  Alors, ajoutez  poudre  de  réglisse,  16  gram- 
mes (4  gros)  faites  une  masse  dont  vous  foianerez 
des  pilules  du  poids  de  i5  centigrammes  (3  grains)  ; 
on  en  fait  prendre  trois  le  matin  et  trois  le  soir, 
dans  les  maladies  sypbillitiques. 

Ces  pilules  ont  une  grande  réputation  : vuilà  cq 
f|ui  m’a  décidé  à en  donner  la  formule. 

Piemajrjues . 

Pour  compléter  ce  chapitre  qui  comprend  le^ 
prescriptions  magistrales  internes  , nous  aurions  en-  , 
core  à citer  quelques  formules  de  médicaments  , tels 
que  les  rotules,  les  pastilles  et  les  pâtes  sucrées;  ' 
mais  nous  nous  réservons  le  droit  d’en  faire  mention 
lorsque  nous  traiterons  des  médicaments  officinaux. 


§ II.  Des  prescriptions  magistrales  externes. 


Les  prescriptions- de  ce  genre  sont,  comme  celles  J 
cjui  appartiennent  au  premier,  susceptildes des  quatre  > 
àats  d’aggi'égation , savoir:  aériforme,  iluide,  molle  ' 
et  solide;  nous  allons  les  faire  connaître. 


Médicaments  externes , fluides  aérif ormes. 

Ceux-ci  comprennent  les  bains  de  vapeurs.  Ji’eau  ^ 
en  est  presque  toujours  le  véhicule  ; et  ce  Iluide  ) 
mis  en  éhullitkni , avec  les  espèces  dont  on  a le 
projet  d’obtenir  les  principes  aromaticjues  ou  autres , 
on  en  dirige  la  vapeur , soit  à l’aide  d’un  entonnoir, 
soit  d’un  eolipile , sur  la  partie  du  corps  affectée.  y. 

On  fait  usage  d’une  éponge  imprégnée  du  iluide  'ii 
dont  on  recherche  la  vapeur  pour  les  faire  arriver  aux;  4* 


( 
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oiiinons  : on  Taplique  sur  la  bouche  et  les  narine«', 
h üii  se  sert  d’une  chaise  percee,  pour  les  bains 
vapeurs  cjue  l’on  veut  diriger  verj^  le  vagin  j la 
latrice  ou  1 anus. 

Les  bains  liydro-sulfurës,  quoique  pris  dans  l’eau, 
2uveat  être  assimilés  aux  bains  de  vapeurs. 

Bains  sulfureux. 

Prenez  sulfure  de  potasse , i6  grammes  (4  gros  .)  ; 
lites  dissoudre  dans  256  grammes  d’eau  ; (6  onces  1 
outez  à cette  solution  : 

Acide  muriatique,  2 grammes 6 décigrammes;  on 
erse  le  tout  dans  l’eau  du  bain  (48  grains). 

Piemarçues. 

J Le  sulfure  de  potasse  décompose  l’eau  en  partie; 
riydrogène  etPoxigène  se  désunissent,  etrbydrogène 
empare  du  soufre  qu’il  dissout,  et  avec  qui  il  forme 
’ riiyilrogèiie  sulfuré.  L’acide  muriatique  précipite 

• soufre,  et  se  combine  avec  la  potasse  avec  qui  il 
1 rmc  du  muriate  de  potasse. 

' Ces  bains  sont  propres  pour  guérir  les  maladies 
l itanées  , scabieuses. 

JS  Ota.  Pour  les  bains  fortifiants,  on  fait  dissoudre. 
I ms  l’eau,  des  boules  de  mars.  On  fait  une  dëcoc- 

• )n  d’espèces  émollientes , pour  les  bains  émolliens. 

JDes  douches  ou  irrorations . 

îLspèce  de  bain  que  l’on  administre,  en  versant 
‘ haut  de  l’eau  , ou  simple  ou  chargée  de  quebjues 
i incipes  sur  une  partie  malade  du  corps. 

Liqueur  pour  ime  douche  anti-paralytique. 

' Prenez  des  espèces  céphaliques  , 208  grammes  (6 
I îces  ; des  l)aies  de  laurier , de  genièvre  , de  cha- 
*'*  64  grammes  2 onces  ). 

1 ailes  inliiser  dans  un  vase  clos  pendant  un  quart 
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d’heure  , dans  trois  litres  d’eau  houillante  passez  a 
travers  un  linge  ; ajoutez  à la  colalure , muriate  (l’ani- 
inoiiiac,  128  grammes  (4  onces);  esprit  de  geniè- 
vre, 5o8  grammes  ( ifc  j ). 

Kemarques. 

On  incise  les  plantes  , et  On  concasse  les  fruits 
pour  soumettre  le  tout  à rinftision  de  l’eau  malute- 
nue  à l’état  débullition. 

Des  lotions  médicales. 

Ce  sont  des  médicaments  liquides  plus  ou  moins 
actifs  dont  on  mouille  011  dont  on  lave  les  parties 
extérieures  du  corps. 

Lotion  anti-dartreuse. 

Prenez  muriate  de  mercure  suroxigéné  (sublimé 
corrosif) , oxide  de  cuivre  (vert  de  gris) , de  chaque  3 
déeigrammes  (6  grains)  ; eau  distillée,  i kilogramme 
( 2.  ife  ) 3 faites  la  solution  selon  l’art. 

Remarques. 

Le  muriate  suroxigéné  se  dissout  dans  l’eau,  mais 
l’oxide  de  cuivre  n’y  est  qu’interposé.  On  triture  ces 
deux  substances  dans  un  mortier  de  verre  , avec  un 
pilon  de  même  matière.  On  ajoute  l’eau  peu  à peu. 

On  se  sert  de  cette  liqueur  , en  trempant  un  linge 
ou  ime  éponge  dedans  , et  en  épongeant  les  parties 
darlreuses,  plusieurs  fois  par  jour. 

Des  cly stères  ou  lavements  et  injections. 

Ce  sont  des  médicaments  liquides  faits  pour  etre 
injectés  par  le  moyen  d’une  seringue  dans  quelques 
cavités  dri  coi  ps. 

Ceux  de  ces  médicaments  qui  sont  destinés  pour 
êti\  injectés  dans  l’intestin  rectum  , prennentle  nom 
de  clj  stères  ou  lavements.  Ceux  qui  sont  destinés  à 


! 
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‘Irc  injectés  dans  rintéricur  des  parties  génitales-  des 
leux  sexes  , clans  les  cavités  des  plaies , prennent  le 
i O n i d in jectio  ns . 

ün  doit  avoir  pour  loi  cpiela  cjuantitédelliiide  ponr 
es  clyslères  , soit  proportionnée  à l’àge  du  malade. 
Pour  un  enfant  nouveau  né,  i décilitre  (3  onces 
gros);  pouryui  adolescent,  2 décilitres;  pour  un 
uliiilc,  5 décifilres  .(  r cliop.);pour  une  personne 
aite,  7 décilitres  (environ  3 demi-setiers  : les  lave- 
ncnts  sont  de  plusieurs  sortes  à raison  de  leurs  pro- 
vriéte*s.  H y en  a d’émollients,  de  calmants,  de  raii-aî- 
d lissants  , de  tonicpies  , de  purgatifs , de  drastiques  , 
1 eméticjues  , etc.  etc. 


Pœmarques. 

La  chaleur  que  doit  avoir  un  lavement  ne  doit  pas 
!:tre  plus  élevée  cpi’à  trente  degrés  au  thermomètre 
-le  Réaumur. 

Dans  ceux  de  ces  Iluides  où  l’on  fait  entrer  des 
résines  liquides  ou  sèches, telle  cpie  la  térébenthine, 
■litre  autres  , il  faut  délayer  cette  résine  avec  du 
-.aune  d’œuf  , afin  de  la  rendre  miscible  à l’eau. 

Des  cipophlégmatismes  ou  remèdes  Salivants. 

Sorte  de  médicaments  licjuides  que  l’on  retient  dans 
M bouche  pour  exciter  le  dégagement  de  la  pituite 
‘ >ar  les  vaisseaux  salivaires. 

La  racine  de  pyrèthre  et  celle  de  gentiane  font  la 
I >ase  de  ces  médicaments  ; on  emploie  jiour  les  per- 
onnes  délicates,  la  racine  de  pimpreuclle  et  celle 
ie  gingemlire.  Ueau  en  esLle  véhicule  ordinaire. 
Ou  lui  ajoute  le  vin  , le  vinaigre. 


udpopldégmatisme  humide. 

Prenez  racine  de  pyrèthre  ,32  grammes  ( i once  ); 
aites  houillii’  dans  cinq  liei'logi  ammes  d’eau , jusqu’à 
'éduclion  (le  moilu^.  Passez  a ti  avcrs  un  linge;  ajou- 
ez  à la  cülaLurc  , syrop  de  violettes  , 32  grammes  c 
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on  tient  mie  cuillerée  de  cette  liqueur  dans  la  bon- 
CJie  pendant  quelques  instants  , ensuite  on  s’en  aai'- 
t^anse  la  bouche  , la  gorge  , les  dents.  Son  aci-imonie 
discute  les  vaisse^iux  salivaires , et  fait  couler  le  salive. 


Des  gargarismes. 

Les  gargarismes  sont  des  médicaments  liquides 
destinés  pour  les  maladies  de  la  bouche  et  de  la 
gorge.  Les  matières  qui  en  font  la  base  sont  quelques 
l’acines  ^ des  feuilles  et  des  Heurs  , et  des  semences, 
principalement  celle  de  l’orge.  Les  véhicules  sont 
l’eau  , le  vin  , le  lait  : les  moyens  de  pratique  sont  la 
macération,  l’infusion  ,1a décoction.  On  édulcore  les 
gargarismes  avec  des  syrops  pour  les  rendre  plus 
agréables  , eu  meme  temps  que  ces  syrops  ajoutent 
à leurs  propriétés.  Les  syrops  qu’on  leur  ajoute  sont 
ceux  de  mures,  de  framboises,  de  gi^oseilles,  le  miel 
rosat,  Foxlmel  simple,  et  le  miel  blanc  lui  - même,  y 
On  les  stimule  en  y ajoutant  onde  l’acide  sulfurique 
aqueux , ou  des  sulfates  d’alumine  , de  zinc  , ou  de 
l’acétite  de  plomb.  Exemple. 


Gargarisme  antiphlogistique  (i). 

Prenez  décoction  d’orge  , cinq  bectogrammes 
( I.  ife  ) ; nitrate  de  potasse,  1 , 3 décigrammes  ( 24  { 
grains  ) , oximel  simple  , 64  grammes  ( 2 ouces  ) , I 
mêlés  exactement. 

Le  gargarisme  est  souverain  dans  les  inflammations 
de  la  ÎDouche  et  de  la  gorge. 

Des  Collyres. 

\ 

Médicaments  externes  destinés  5 guérir  les  mala-  . 
(lies  des  yeux.  Les  collyres  sont  secs  ou  liquides.  Les  ; 
premiers  sont  composés  de  substances  en  jioudre, 

I elles  sont  les  poudres  de  sucre  candi , de  sulfate  de 
zinc,  (le  liilliie , de  sel  ammoniaque.  II  est  encore 
des  collyres  en  pommades  ou  onguents  , tels  sont  Içs 

: — r.^; 


I ) Contre  riiiflaraaniiiQa, 
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)iigiiciits(le  tiillile,  îe  ccrat  de  Saturne,  etc.  Mais  les 
oliyres  liciiiules  , sont  ceux,  dont  l’usage  est  le  plus 
ié({uent.  ils  diil’èreut  entre  eux  par  les  ]>ropriélés  : 
n en  l'ait  usage  de  tr(  \s  manières  , savoir  , en  forme 
le  fomentai  ion  par  Je  moyen  d’un  iinge  pilé  en 
{uatre  , imprègne  de  la  liqueur  , en  forme  de  Ijain  , 
i l’aide  d’une  baignoire  de  verre  de  la  grandeur  de 
’œil , et  en  forme  de  goutte  que  l’on  fait  tomber 
laus  l’œil  avec  un  petit  linge. 

Collyre  antiphlogistique. 

Eau  distillée  , 192  grammes  ( 6 onces)  ; acétite  de 
ilomb  en  i)oudre,  3 décigrammes  ( 6 grains)  : faites 
lissoiulre  le  sel. 

On  applique  de  oetle  eau  sur  l’œil  , toutes  les  treis 
leures  , un  linge  plié  en  quatre  , et  bien  imprégné. 

Collyre  de  lanfranc. 

^ Prenez  vin  blanc  , 5 liectogram.  ( îb  j)  , eau  dis- 
illée  de  roses,  de  plantain,  de  chaque  96  grammes 
, 3 onces);  sulfure  darsénic  jaune ^ 8 gramm.  yj.  gros); 
)xide  vert  de  cuivre,  4 grammes  ( i gros)  ; myrrhe , 
iiloës  , de  cljaque  2 granimes  6 décigrainmes  ( zpS 
granis)  ; méicz. 

,,  On  réduit  en  poudre  séparément  toutes  les  subs- 
.ances  sèches  , on  pèse  les  quantités  prescrites,  on 
;es  mêle  , et  on  les  délaie  avec  les  Üuides  désignés. 

w 

Piemarqucs. 

L aloès  et  la  myrrhe  se  dissolvent  dans  le  vin  et 
es  eaux  distillées;  itiais  le  sulfure  d’arséiiio  et  l’oxide 
vert  de  cuivre  , y demeurent  presque  en  totalité 
■ laus  1 état  de  simple  interposition  , lorsqu’on  agite 
'•  mélangé. 

Oecoilyrenc  peut  être  emnloyé  pour  les  maladies 

tf>C  I iri  . ...  .1.  _ 
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crcs  vénéi'icns  avec  uii  pinceau  , afin  de  les  ci- 
catriser. Ou  en  fait  aussi  des  injections  pour  les 
ulcères  vénériens. 

Collyre  détersif. 

Prenez  iris  de  üorence  en  poudre,  12  grammes 
( 3 gros sulfate  de  zinc  , 6 grainines;  eaux  dist  llees 
de  roses  , de  plantain , de  chaque  ySo  grammes  ( i • ife 
8onces  ):  faites  macérer  pendant  deux  jours.  I direz 
et  conservez  pour  Tusage. 

Ce  collyre  est  souverain  dans  les  maladies  des 
yeux  qui  procèdent  de  faiblesse  ou  de  relâchement. 

Eau  céleste. 

Prenez  sulfate  de  cuivre  , 2 décigrammes  ( 4 
grains;;  eau  distillée,  256  grammes  (^8  onces  j; 
faites  dissoudre  le  sel  dans  cette  eau,  versez  par-des- 
sus de  rammoniaque  tluor,ce  qu’il  enfant  pour  dé- 
terminer un  précipité  , et  un  peu  plus  ensuite  pour 
dissoudre  ce  précipité. 

Ce  phénomène  de  précipitation  et  de  dissolution 
du  corps  précipité,  par  le  même  corps  précipitant , 
est  vraiment  digne  de  remarque.  Il  tend  à prouver 
que  les  lois  d’attractions  qui  semblent  d’abord  élec- 
tives , peuvent  être  interverties  par  une  puissanoe 
qui  dépend  des  masses  plus  ou  moins  imposantes.  Ici 
le  cuivre  d’abord  précipité  par  1 ammoniacpie , a du 
iiarticiper  de  la  nature  de  son  dissolvant  et  de  son 
précipitant.  Il  serait  resté  précipité  si  il  y eût  eu  éejui- 
libre  constant  entre  les  quantités  retenues  du  dissol- 
vant et  du  précipitant,  mais  ce  dernier  étant  en  plus 
grande  quantité  , la  puissance  du  premier  a dû  être 
vaincue.  L’eau  bleue  céleste  est  astringente  et  dessé- 
chante. 

]Sota.  Il  est  des  collyres  à Vétat  de  vapeurs  qui 
consistent  dans  l’approclie  des  licpieurs  odorantes  et 
volatiles  , tels  que  le'  baume  defioravanti , 1 ammo- 
niaque dont  on  se  frotte  la  paume  de  la  main,  et  que 
l’on  approche  de  l’oeil. 
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Collyre  sec.. 

Ce  collyre  est  composé  de  sucre  candi , tliulic  eu 
oiidrc,  iris  de  ilorence  , de  cliacjue  2 grammes 
36  grains  ) ; on  en  fait  le  mélange  exact , et  ou 
)uftlo  celte  poudre  dans  l’œil  avec  un  tuyau  de 
lumc.  ün  s’en  sert  pour  dissiper  les  taies  des  yeux. 
,es  collyres  secs  sont  aussi  connus  sous  le  nom  de 
'icf  \ mot  arabe  par  lequel  on  entend  la  poudre  blau- 
Iie  pour  les  yeux. 

Des  gaz  médicamenieux. 


Sorte  de  médicaments  crui  exilaient  des  fluides 
izeux  dont  les  pi’opriétés  pliysiques  sont  de  purifier 
air  infecté  de  miasmes  putrides,  tels  que  clans  les- 
ospices  où  il  y a beaucoup  de  malades  rassemblés  , 
ont  c|uek{ues-uns  ont  des  fièvres  malignes  , ou  d’au- 
es  sont  morts  de  maladies  putrides,  üu  bien  encore 
ans  le  cas  contraire,  c’est-à-dire  lorsque  l’air  est 
•op  vif,  tel  est  celui  des  lieux  élevés , qui  est  contraire 
: IX  phlbisiques,ou  aux  personnes  qui  sont  couvertes 
'3  (lartres  ou  de  gale.  A cette  occasion  je  citerai  avec 
' s tic  lion  les  savants  Guyton-Morveau  et  Chaussier  y 
!ii  ont  indlcpié  des  moyens  de  répression  contre 
I nsalubrité  de  l’air  : ces  moyens  font  l’éloge  de  leurs 
1 lents  et  de  leur  philantropie  (i). 


Gaz  acétique  ou  sel  volatil  de  vinaigre. 

Ce  prétendu  sel  volatil  n’est  autre  chose  cjue  du 
iliate  de  potasse  en  poudre  gi’aniilée  cpie  l’on  intro- 
lit  dans  un  flacon  à large  orifice  garni  de  son 
ouclion  de  cryslal , et  sur  lec|uel  sel  on  a versé  de 
i acide  acétl({ue  ou  vinaigre  radical,  de  manière  cpi’il 
tn  soit  mouillé. 

' Cet  acide  volatil  est  très  propre  à neutraliser  les 


{'  ) t oyez 
uivcitu. 


sur-iom  le  Traité  de  la  désinfection  de  Tair^  par  Guyiou- 
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ïttiasmes  alcalins  ou  pi U,r ides  qui  corrompent  Talr  ^ 
dans  les  salles  ou  cbanibres  de  malade.  Mais  il  ne 
.suttit  pas  lorsque  leselïïuves  ]iutrides  sont  considéra- 
Ides,  et  il  ii’est  un  préservalit  que  pour  un  moment 
et  pour  la  personne  qui  tient  le  llacon  ouvei’t  de- 
vant soi.  Ces  llacons  d’acide  gazeux  sont  très  utiles 
dans  les  salles  de  spectacles. 

u4cide  muriatique  oxigéné , extemporané  de 

Cruickshank. 


Prenez  deux  parties  de  muriate  de  soude  ( sel  ma- 
rin ) ; une  id.  d^oxide  de  manganèze  ; une  et  demie 
d’eau;  deux  id.  d’acide  sulfurique  à 36  degrés. 

ün  tient  le  tout  exactement  bouclié  dans  un  llacon , 
et  on  promène  ce  llacon  ouvert  devant  soi  lorsqu’on 
traverse  des  lieux  infectés  par  des  eflluves  putrides. 


Remarques . ^ 

L’acide  sulfurique  se  porte  sur  le  muriate  en  meme 
temps  que  sur  l’oxide  de  manganèze  ; il  déplace  l'a- 
cide muriatique  qui  s’empare  de  l’oxigène  de  l’oxide 
et  se  convertit  en  acide  muriatique  oxigéné  gazeux; 
et,  se  combinant  avec  la  base  du  muriate  de  soude,; 
il  en  forme  un  .sulfate.  L’eau  favorise  la  décompo- 
sition. Dès  qu’on  ouvre  le  llacon,  le  gaz  acide  muria- 
tique oxigéné  s’échappe  , et  comme  il  est  extrème- 
ineiit  expansible , il  neutralise  bien  plus  sûrement  les 
gaz  putrides  qui  contaglent  lair.  \ < 

Acide  muriatique  oxigéné  et  extemporané  de 
Guyton-Moiveau, 

On  met  dans  un  llacon  d’une  capacité  de  128  gram- 
mes ( 4 onces  ) , de  l’oxide  de  nuuiganèze  4 grammes 
( I gros  ) , on  verse  par-dessus,  jusqu  aux  deux  tieis 
du  llacon,  de  l’acide  nilro-muria tique. 


Remarques. 
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Hemarques. 

Il  est  facile  d’apercevoir  cpie  l’acide  nilro-muriati- 
ijiie  se  combine  avec  le  mangauèze  et  s’empare  d’une 
partie  de  son  oxigène  cjiii  amène  Tacide  muriatique 
à l’ètat  suroxigénè.  ^ 

Gaz  acide  muriatique  extemporané  de  Ohaussier. 

On  met  du  muriate  de  soude  dans  un  flacon  et 
l’oti  verse  successivement  de  l’acide  sulfurique  sur 

Ce  procédé  n’est  bon.  qu’au  moment  meme  où  l’on 
traverse  une  salle  infectee. 


Gaz  hépatique  extemporané. 

Preniez  du  sulfure  dépotasse  1 6 grammes  (a  gros  1 

[tes  fondre  danc 


' • r 1 V nvjieosc  1 U gramn] 

aites  fondre  dans  26b  grammes  d’eau  ( 8'  onces  ) ' 
nstdlez  par-dessus  de  l’acide  muriatique  8 grammes 


2 gros  ). 

Hemarques. 

L’acide  se  combine  avec  la  potasse  et  forme  un 
: nuriate  de  potasse.  Le  soufre  se  précipite  sous  forme 
Me  poudre  extrêmement  fine.  Le  sulfiire  de  potasse 
Recompose  1 eau.  L’hydrogène  de  ce  liquide  s’impare 
U soufre  et  forme  un  hydro-sulfure  qui  se  dégage 

acfde  P‘ecipUation  du  soufre  pm- 

Ce  gaz  répandu  dans  la  chambre  des  malades  phti- 
iques , dartreux , ou  gai  eux , mais  avec  circonspection 
ammue  activité  de  l’air,  et  le  rend  plus  pVopre  x 
organe  de  la  respiration  de  ces  malades.  ^ ^ ^ 

Oes médicaments  externes  magistraux,  dé  cousis- 

tance  molle. 


livïion'^stut’""' dans  celte 

a maladie  du  moment , les  digestifs , les  Jiiii- 

ü 
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ments , les  Laumcs  odorants  , les  cataplasmes  , les 
éi^icarpes  , les  sinapismes , les  épitlièmes  et  les  Iron- 
taux.  Nous  citerons  des  exemples  de  chaque  espèce. 

Onguent  ou  pommade  ophtalmique. 

Prenez  axonge  d’oie  , 32  grammes  (i  once)  ; oxide 
rouge  de  mefeure , un  dëcigramme  (2  grains);  oxide 
de  zinc,  4 grammes, 

On  broie  les  oxides  dans  un  mortier  de  porceiame 
ou  de  verre;  011  mêle  avec  l’axonge,  et  on  distribue 

dans  des  petites  boîtes.  ^ 

Pour  en  faire  usage , on  abaisse  la  paupieie  inté- 
rieure et  on  y appliipie  de  cette  pommade  avec  une 
barbe  de  plume , etlorsciue  les  paupières  sont  fermées, 
on  frotte  l’œil  avec  le  doigt  et  avec  cette  pommade , 

la  grosseur  d’un  pois.  , . , 

Cette  pommade  jouit  d’une  grande  réputation  , a 
raison  des  bons  effets  qu  elle  procuie  daus  les  mala** 
dies  des  yeux. 

Digestif. 

Espèce  d’onguent  ou  de  liniment  qu’on  applique 
sur  les  plaies  pour  en  mûrir  la  matière  et  la  prépai  er 

à la  suppuration.  ^ 

Un  digestif  ordinaire  est  compose  de  terebenthme 
liquide, blancbe  et  transparente  , 64  grammes  (2  on- 
câ  ) ; jaune  d’oèuf , n°.  i ; huile  rosat  ou  de  mille- 
pertuis, q.  s.  T T 1 

Quelquefois  on  anime  ce  digestil  avec  un  peu  de 

teinture  de  myrrhe  oii-d’aloës. 

ün  étend  de  ce  digestif  sur  des  plumasseaux  pour 

l’appliquer  sur  les  plaies. 

Liniment. 

Médicament  externe  , de  consistance  mo^  enuc 
entre  les  huiles  et  les  onguents.  Son  noin  lui  rient 
de  son  usage , du  latiu  Unité , qui  signifie  oind*;  dou- 

cernent. 
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Lmiment  volatil. 

Prenez  ammoniaque  fluor,  32  grammes  (i  once); 
liuilc  (.[’  amandes  douces  , 128  grammes  (4  oncesV 

ün  pèse  rammoniaque  dans  une  bouteille  courte 
et  de  verre  blanc  très  fort , garni  de  son  bouchon  de 
liège , et  assez  grande  pour  contenir  le  tout.  D’un 
auti  e cote , on  pèse  niuile  d’amandes  douces , on  la 
verse  sur  l’ammoniaque , on  bouche  la  bouteille  et  on 
agite  pour  ojiérer  le  mélange  qui  est  laiteux,  d’une 
coiîsistance  un  peu  plus  épaisse  que  celle  de  l’huile  ; 
3idiu  c’est  un  combiné  savonneux. 

Ce  liniment  est  un  puissant  résolutif. 

Linimenb  calcaire  pour  la  brûlure. 

I 

Prenez  eau  de  chaux  , cinq  hectogrammes  f fb  j ) ; 
aille  d’olive,  16  gammes  (4  gros)  ; mêlez  en  agitant 
2 tout  dans  une  bouteille. 

C’est  un  savon  calcaire,  souverain  pour  la  brûlure. 

Des  baumes  odorants. 

Espèces  d’onguents  d’une  odeur  tantôt  agréable , 
iinlôt  désagréable,  selon  l’application  que  l’on  doit 
iii  faire  dans  la  cure  des  maladies.  ' 

Les  bases  de  ces  baumes  unguentaires  sont  les 
nies  essentielles  , l’ambre  gris  , le  musc , le  casto- 
mm  , le  camphre  , le  baume  du  Pérou , etc. , etc. 

ün  applique  ces  baumes  ou  aux  narines , ou  l’on 
il  frotte  les  tempes. 


Baume  anti-hystérique. 

Prenez  huile  de  noix  par  expression  sans  feu,  8 
’ammes  i2  gros-;  casloreum  en  poudre,  2 grammes 
<ljHagrammes  ( 48  gi-ains  ^ sel  de  corne  de  cerf  ou 
n lioiiate  d’ammoniaque  luiileux  empyreumatique  , 
ûrc, gammes  ( 12  grains);  mêlez;  faites  un  baumJ 
ic  1 on  applique  sous  le  nez. 


2 
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Des  cataplasmes 

Médicament  externe  magistral , ainsi  nommé  du 
mot  grec  cataplasrno  , qui  signifie  feTiduis  ou  /ap- 
plique dessus.  C’est  en  effet  un  produit  pharmaceu- 
tique d’une  consistance  pulteuse  oudeboudlie  épaisse , 
que  l’on  applique  extérieurement.  La  base  habituelle 
des  cataplasmes  est  ou  des  feuilles  de  plantes , ou  des 
fruits,  ou  des  racines  bulbeuses  : d’autres  fois  c’est  la 
mie  de  pain,  les  farines  résolutives  d’orobe,  de  lupin, 
de  fenugrec , celles  du  lin  , d’orge,  de  froment,  etc. 
Le  véhicule,  pour  la  plupart,  c’est  le  lait  et  l’eau. 
Les  auxiliaires  sont  certaines  poudres  gommo-rési- 
neuses  ou  autres  , quelques  onguents , baumes , hui- 
les , matières  salines , extraits , teintures , eaux  alcoo- 
liques , etc.  On  distingue  encore  les  cataplasmes  en. 
cuits  ou  cruds.  Les  premiers  sont  dans  un  état  de^ 
pulte  dont  les  molécules  sont  liées  les  unes  aux  au- 
tres par  une  matière  collante  ou  principe  féculant  : 
ceux-ci  s’appliquent  à chaud , soit  à nu , soit  entre 
deux  linges. 

Les  seconds  sont  préparés  avec  des  plantes  récen- 
tes, mondées  et  écrasées , ou  avec  des  poudres  ré-^ 
duites  en  pâte  avec  un  véhicule  approprié , et  s’ap- : 

pliquent  froids.  ^ ^ 

Les  pharmaciens  ne  négligent  pas  de  récolter  les^ 
plantes  émollientes  dans  leur  saison^  telles  que  la’ 
mauve  ,1a  guimauve , le  bouillon  blanc  , de  les  mon- 
der et  (le  les  faire  sécher  pour  les  réduire  eu  pouclre,, 
afin  d’en  faire  des  cataplasmes  l’hiver , en  associant . 
cette  poudre  à un  peu  de  farine  qui  , par  son  côté 
féculant,  faisant  colle  avec  l’eau  chaude ^ restitue  aux 
plantes  ce  principe  mucilagineux  qu’elles  ont  perdu 
par  la  dessication. 

Cataplasme  émollient. 

Prenez  racine  de  guimauve , fleurs  de  sureau , pou- 
dre de  feuilles  de  mauve , de  juçquiame , farine  de  lin. 
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de  chacjue  64  grnm.  (2  onces).  Ou  réunît  les  poudres  , 
excepte  la  farine  de  lin;  on  délaie  cette  dernière  dans 
suffisante  quantité  d’eau;  on  la  fait  cuire  jusqu’à  ce 
qu’elle  forme  une  colle;  alors  on  y ajoute  les  autres 
poudres  , que  Ton  tient  quelques  moments  sur  le  feu 
pour  développer  leurs  principes  , et  pénétrer  leur  tex- 
ture ; on  retire  du  feu,  et  on  y ajoute  de  ronguent  de 
guimauve,  16  grammes  (4  gros). 

Nota.  Dans  un  cataplasme  011  l’on^fait  entrer  l’oi- 
gnon de  lys  , on  fait  cuire  celui-ci  en  l’enveloppant 
d’un  papier  mouillé  , et  en  le  plaçant  sous  la  cendre 
chaude.  On  reconnaît  qu’il  est  cuit  lorsqu’une  paille 
pénètre  facilement  le  bulbe  ; alors  on  enlève  les  pre- 
mières couebes  bulbeuses  ; on  piste  celles  de  l’inté- 
rieur dans  un  mortier  de  marbre  avec  un  pilon  de 
bois  , et  on  en  fait  la  pulpe  pour  le  faire  entrer  dans 
le  cataplasme. 

Cataplasme  résolutif. 

Prenez  feuilles  de  cigiie,  de  jusquiame,  de  chaque 
> G-f.  gramrnes  ( 2 onces  J ; mondez-les  de  leurs  tiges  ; 
t faites  bouillir  dans  une  suffisante  quantité  d’eau,  jus- 
r qu’à  ce  qu’elles  cèdent  facilement  sous  le  doigt  ; faites- 
I en  une  pulpe , en  la  passant  à travers  un  tamis  de  crin 
tà  larges  mailles  ; ajoutez  de  la  gomme  ammoniaque 
dissoute  dans  du  vinaigre  et  pareillement  puïpée,  32; 

L grammes  ( i once  ). 

Ce  cataplasme  s’applique  tiède  : il  est  propre  pour 
résoudre  les  glandes  engorgées , et  sur-tout  pour  celles 
tics  mamelles. 

Cataplasme  cru. 

Prenez  racine  de  daucus  , ou  carotte,  q.  v.  ; rapez- 
la  ; étendez  cette  rapure  dans  une  quantité  suffisante 
jaune  forte  décoction  de  cigiie,  jusqu’à  consistance 
de  cataplasme.  On  l’applique  à froid;  il  est  résolutif. 

Des  épicarjyes. 

Les  epicarpes  sont  des  especes  de  cataplasmes  crus 
que  1 on  applique  à froid  sur  le  poignet.  Ce  nom  leur, 
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Tient  de  deux  mots  grecs  , epi , sur , et  de  carpos ^ 
poignet.  Lorsqu’il  s’applique  à la  plante  des  pieds,  il 
prend  le  nom  de  mppéclane.  Il  est  des  personnes  qui 
ont  confiance  à ce  genre  de  médicanients  pour  guérir 
la  fièvre  et  calmer  les  crises  épileptiques. 

Epicarpe  antépilep tique. 

Prenez  des  feuilles  de  rime  récente  64  gi'amines 
. ( 2 onces  ) ; réduisez  en  pâte  avec  un  peu  de  bon  viu 
rouge  ; mêlez-y  du  musc , 5 décigrammes  ( i o gi  ains)  ; 
camphre , 8 grammes  j miel  blanc , 32  grain.  ( i onc.) , 
vinaigre,  quantité  suffisante  pour  en  faire  une^jiâle 
que  l’on  applicpxe  sur  l’artère  du  poignet,  On  ai  vise 
le  camphre  et  le  musc  dans  un  peu  d’alcool  ; on  meie 
ces  deux  substances  au  miel , et  on  y interpose  peu  à 
peu  la  rime  réduite  en  pâte, 

Epicarpe  anti-féhrile. 

Prenez  des  sommités  de  houblon  , des  raisins  de 
Corinthe  , du  muriate  de  soude , de  chaque  64  grain. 
( 2 onces  ) ; pilez  les  sommités  de  houblon  ]usqu  à ce 
quelles  soient  réduites  en  pâte  ; d’une' autre  part , 
divisez  le  muriate  de  soude  ; ajoutez  les  raisins  de 
Corinthe  ; faites  de  ces  deux  substances  une  seule 
masse  ; mêlez -y  peu  à peu  les  sommités  de  houblon 
réduites  en  pâte;  faites  du  tout  une-pulpe  que  vous 
passerez  à travers  uii  tamis  de  cnn  renversé. 

On  applique  cet  épicarpe  sur  les  deux  poignets  , à 
l’endroit  du  poulx,  deux  heures  avant  le  retour  de  la 

fièvre. 

Du  synapîsine. 


Espèce  de  cataplasme  cru  dont  la  semence  de 
moutarde  est  la  base , et  que  l’on  applicpie  extérieure- 
ment pour  exciter  de  la  chaleur  et  de  la  rougeur  a la 


^ Les  semences  de  roquette  et  de  moutarde  en  sont 
la  base  ; le  levain  ou  la  pâte  fermentée  jusqu’à  l’etat 
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aigre  et  le  vinaigre  scIlIiLique  en  sont,  le  vëlilciile  oit 
rexeiplent  ; la  consistance  est  égale  à celle  d’uiie 
)3onlllle  épaisse. 

Les  SV  iiaplsines  s^apjillfpicnt  à la  plante  des  pieds  ; 
re]>endant  on  peut  les  appllcpier  également  avec  suc- 
cès sur  des  tiimenrs  enkistées. 

Les  propriétés  du  synapisme  ne  se  bornent  pas  à 
exciter  la  rougeur  et  la  chaleur  à la  peau  ; il  l’amin- 
cit , il  atténue  les  liumeurs  quelle  recouvre , et  il  fait 
fonction  d’exutoire. 

Synapism.e  Ç modèle  d’un  ). 


Prenez  du  levain  de  froment , de  la  semence  de 
moutarde  en  poudre , de  chaque  64  grammes  ( 2.  on.)  ; 
du  niuriatc  de  soude  gemme  , 16  grammes  (4  gros)  ; 
du  vinaigre  scillitiquc,  quantité  suffisante. 

Epithème. 


INIédicament  externe,  ou  remède  topique  cpie  Port 
applitjue  sur  la  région  du  cœur,  de  l’estomac,  du 
! foie , de  la  rate. 

' I 

On  distingue  les  épitlièmes  en  liquides  et  solides, 
ILcs  liquides  sont  des  espèces  de  fomentations  alcooli- 
ques dans  lesquelles  on  trempe  un  morceau  de  drap, 
des  linges,  une  éponge,  du  coton,  qu’on  applique 
suj*  les  parties  malades. 

Les  solides  sont  des  espèces  de  cataplasmes  que  l’on 
élend  sur  de  l’écarlate , sur  de  la  pe.au , pour  appliquer 
sur  la  région  du  cœur,  de  l’estomac.  Ils  sont  eompo- 
sésde  cordiaux, de  stomachiques, tels  que  latliériacjne, 
rerlaines  confections  ou  électuaires,  des  alcools  hui- 
leux volatils  odorants,  des  poudres  ai’omatiques. 

Epithèrnes  stomachiques. 

P)  enez  mie  de  pain , semences  de  cumin  en  poudre,, 
de  chacpie  64  grammes  ( 2 onces)  ; gérofles , noix: 
nmseades  en  ])oudre,  de  chaque  4 grammes  ( igros); 
vin  d’£s])agne  , (juantité  sufüsante  pour  en  faire  une 
pute  que  Ion  applique  sur  la  région  de  l’estomac. 
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Frontal. 

Cataplasme  cm  que  Ton  applique  siur  le  front  pour 
dissiper  les  douleurs  de  tête. 

On  connaît  aussi  des  fi‘ontaux  liquides  qui  ne  sont 
autre  chose  que  des  eaux  distillées  ou  des  décoetions 
rafraîchissantes,  dans  lesquelles  on  trempe  des  linges 
que  l’on  applique  sur  le  front. 

Frontal  hypnotique,  fij. 

Prenez  des  feuilles  de  jusquiame  , des  Heurs  de  pa- 
vot rouge , de  chaque  32  grammes  ( i once  ) ; pilez 
dans  un  mortier  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  réduites 
en  poudre.  Ajoutez  extrait  d’opium  3 décigranimes 
( 6 grains  ) , dissout  dans  suffisante  quantité  de  vi- 
nagre.  Pour  une  pâte  dont  on  appliquera  des  linges 
recouverts , sur  le  front , dans  les  grandes  douleurs  de 
tête. 

Des  médicaments  solides  externes. 

Nous  ne  comprenons  dans  cette  division  que  les 
médicaments  purement  magistraux  dont  on  fait  usage 
extériemement,  et  dont  la  plupart  sont  préparés  avec 
des  médicaments  ofhcinaux. 

Les  médicaments  de  cette  sorte  diffèrent  entre  eux 
non  seulement  par  la  nature , la  forme,  l’usage,  mais 
encore  par  la  consistance  ; en  soi  te  que  ciiacun  d’eux 
présente  des  caractères  qui  lui  sont  propres,  et  qui 
servent  à le  distinguer  des  autres. 

Des  sparadraps , ou  toile  Gauthier. 

Toiles  imprégnées  et  recouvertes  des  deux  coics 
d’un  emplâtre  quelconque , selon  l’usage  auquel  on 
les  destine. 

Ce  fut  l’esprit  d^économie,  ou  peut-être  aussi  celui 
de  la  paresse  qui  fit  imaginer  ces  toiles  emplastiqueS 


( I ) Qui  endort,  qui  assoupit. 
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j linsi  enduites  d’emplatre  des  deux  cotés.  Lu  meme 
iiorceau  pouvait  servir  à deux  pansements , parce 
[u’on  le  retournait  pour  appliquer  le  côté  qui  n’a- 
-ait  pas  servi.  Mais  il  faut  en  convenir,  cette  parci- 
uouie  léétait  pas  profitable  au  malade,  ni  agréable  à 
‘eux  c{iii  rentouraient.  La  propreté  est  une  des  pre- 
nières  soiu’ces  de  la  santé  ; mais  elle  est  d’une  iiéces- 
•ité  plus  absolue  à l’égard  des  malades,  et  sur-tout  de 
'eux  chez  qui  on  entretient  forcément  une  fonlicule 
iuppiirante  pour  prévenir  de  plus  grands  maux. 

Les  sparadraps  se  préparent  en  faisant  liquéfier 
'emplâtre  dont  on  veut  imprégner  la  toile.  Lorsque 
'emplâtre  est  liquide , ce  qui  ne  doit  s’opérer  que  par 
me  chaleur  douce  égale  à celle  du  bain  marie,  alors 
m y trempe  la  toile,  on  l’étend  à l’air,  et  on  la  plonge 
I plusieurs  reprises  , afin  de  la  bien  imprégner  d’em- 
)lâtre;  ensuite,  pour  la  lisser  et  lui  enlever  tout  l’em- 
dâtre  qu’elle  pourrait  retenir  de  trop,  on  la  presse 
‘litre  deux  règles  que  l’on  fait  couler  de  baiit  en  bas  ; 
‘t  lorsqu’elle  a pris  de  la  consistance  par  le  réfroi- 
' lissement,  on  polit  les  deux  surfaces  alternativement, 
vn  l’étendant  sur  une  table  unie  de  porphyre  ou  de 
! iiarbre,  avec  un  cylindre  de  verre  ou  de  bois. 

Ün  a imaginé  depuis  quelque  temps  un  instrument 
lonnné  sparadrapier , dont  la  table  est  très  lisse  , et 
jui  est  garnie  d’un  cliassis,  lequel  est  armé  d’une  lame 
ne  de  métal  ou  de  bois , que  l’on  élève  et  que  l’on 
laisse  à volonté;  en  sorte  cpi’en  pressant  la  toile  im- 
irégnée  lorsqu’elle  est  demi-réfroidie , on  enlève  les 
•fiiicbes  d'emplâlre  saillantes  au-delà  de  l’intervalle 
{u’on  a ménagé  pour  l’attirer  à soi  par  une  de  ses 
extrémités. 

On  conpe  le  sparadrap  en  petits  carrés  pour  appli- 
fuer  sur  les  foiiticules  vulgairement  appelées  cautère. 
n est  bon  d'observer  qu’un  sparadrap  doit  être  souple, 

la  formule  ci  - après  remplit  très  bien  les  condi- 
ions  requises. 
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Sparadrap  ( formule  d’un  j. 

Prenez  cire  jaune  192  grammes  (6  onces);  snif 
(le  cerf,  64  grammes  ( 2 oncefi  ) ; térébenthine,  Imile 
d’olives  , de  chaque  48  grammes  (r  once  4 gros)  ; mi- 
nium en  poudre  très  fine,  128  grammes  U onces  ). 
Faites  liquéfier  les  corps  gras  et  résineux  à la  plus 
douce  chaleur  possible  ; retirez  du  feu  ; divisez  la 
poudre  de  minium. 

On  trempe  de  la  toile  neuve , dite  de  Troye , dans 
cet  emplâtre  liquéfié  et  on  la  polit  comme  il  est  dit 
çi-dessus. 

Toile  emplastique. 

Espèce  de  sparadrap  qui  n'est  garni  que  d’un  seul 
coté  de  la  toile.  Ces  sortes  de  toiles  sont  beaucoup  plus 
commodes  dans  l’usage  que  les  sparadraps  propre- 
ment dits  , et  sont  préférées  généralement.  On  peut 
employer  tel  ou  tel  emplâtre  à volonté  , selon  l’indi- 
cation présente  : mais  l’emplâtre  diapalme  est  celui 
4vec  lequel  on  prépare  le  plus  habituellement  ces 
sortes  de  toiles. 

On  fait  liquéfier  au  bain  marie  de  l’emplâtre  dia- 
palme, 128  grammes  (4  <^>tices  ) , avec  suif  de  mou- 
ton , 16  grammes  (4§^’o^)*  O’une  autre  part,  on  a 
fixé  une  toile,  que  l’on  a bien  tendue,  sur  un  châssis  ; 
lorsque  l’emplâtre  est  à demi-froid,  on  l’étend  lapi- 
demeiit  sur  la  toile,  avec  une  spatule,  en  couches  très 
minces,  et  avec  une  lame  très  fine^  on  égale  les  cou- 
ches d’emplâtre  ; ensuite  on  le  lisse  avec  un  rouleau 
de  verre  ou  de  bois. 

Cette  toile  em]fi astique  se  distribue  en  morceaux 
carrés  longs,  roulés  sur  eux-mémes. 

Elle  est  dessicative.  On  l’applique  sur  les  plaies 
comme  sur  les  cautères. 


Taffetas  d’ Angleterre. 

C’est  une  espèce  de  sparadrap  d’un  seul  colé  , dont 
la  base  est  la  colle  de  poisson,  et  l’excipient  le  laifetas. 
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: On  V ajoute  clos  baumes  alcoo]i([ucs  ou  résineux  silr 
la  couche  supérieure , pour  lui  donner  plus  de  vci  lus. 

Prenez  colle  de  j)oissou , 36  grammes  ( i once  2 
; .gros'  ; alcool  à 20  degrés,  368  grammes  ( i2onc.  ); 
i leinlure  de  benjoin,  64  grammes  ( 2 onces  ).  Mettez 
l(î  tout  dans  un  mat  ras,  et  faites  fondre  la  colle  de 
poisson  à la  chaleur  du  bain  marie.  D’autre  part,  pre- 
nez teinture  de  benjoin,  192  grammes  ( 6 onces)  ; té- 
rcbcntliinc  line  lifjuide,  bien  transparente,  128  gram, 
( -f.  onces  ).  Mêlez  pour  servir  de  yeriiis. 


Pœmarques, 

Pour  préparer  ce  taffetas , on  doit  choisir  du  taf- 
fetas de  Florence  , noir  ou  blanc , à yolonfé  , pour 
avoir  ce  taffetas  apprêté  de  Pune  ou  l’autre  couleur  : 
ion  le  tend  bien  sur  un  châssis  à plusieurs  pointes. 

Alors  on  applique  sur  une  surface  de  taffetas  une 
première  couche  de  la  solution  de  la  colle  de  poisson 
?i-dessus  mêlée  avec  la  teinture  de  benjoin  , et  que 
l’on  a eu  le  soin  de  passer  à travers  un  linge  pour  la 
éicn  déjmrer.  On  conçoit  que  pour  faciliter  la  solii- 
:ion  de  la  colle  de  poisson , on  a eu  le  soin  de  la  dé- 
rouler et  de  la  couper  en  petits  morceaux.  Pour  ap- 
oii(juer  les  couches  de  colle  de  poisson,  on  la  main- 
lent  liquide  à l’aide  d’un  bain  marie  chaud,  ün 
rempe  un  pinceau  lin  dans  ce  lliiide  , et  on  le  passe 
le  plus  également  possible  sur  le  taffetas.  Dès  que  la 
premièie  couche  est  sèche,  on  en  applicjue  une  se- 
'onde , et  ainsi  de  suite  jusqu’à  six  couches.  C’est  à 
‘elle  éj)oque  (|ue  l’on  applique  successivement  deux 
rouches  du  vcj  nls  qui  a été  décrit.  Nous  mmarque- 
roiis  que  la  téiébenthlne  qui  cntie  dans  ce  verjus 
L’nlrctient  le  taffetas  ainsi  préparé  dans  une  llexibililé 
qoi  est  une  de  scs  ])crfections,  tandis  (pie  lorsfpi’on 
SC  contente  de  le  vernir  avec  une  solution  de  baume 
du  Pérou  (hins  l’ah'ool,  ce  vernis  s’écijille. 

Fc  talfetas  ainsi  ])réparé,  on  le  coupe  en  ])ctlls 
carrés  longs , et  on  le  roule  sur  lui-même  lorsqu’il  est 
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encore  un  peu  flexible  , sans  cependant  qu’il  adlicrc 
aux  doigts. 

(]e  tatfetas  est  bon  pour  réunir  les  chairs  écartées 
par  suite  d’une  coupure;  il  est  vulnéraire  et  balsa- 
mique. Une  de  ses  excellentes  propriétés  est  d’adlié- 
rer  fortement  à la  peau , et  cependant  de  se  prêter 
à ses  divers  mouvements.  On  mouille  légèrement  ce 
taffetas  pour  l’appliquer  avec  plus  de  sûreté. 

Des  bougies  de  pharmacie. 

Ce  sont  des  petits  cylindres  emplastiques  de  la  gros- 
seur d’une  plume  line  à écrire , d’une  forme  oblon- 
gue , pointus  à une  extrémité  , longs  d’un  quart  de 
mètre  ou  environ  (g  pouces  2 lignes)^  et  destinés  à 
être  introduits  dans  lé  canal  de  l’iirètlire  pour  le  tenir 
ouvert  ou  le  dilater,  ou  pour  cicatriser  les  ulcères, 
et  consumer  ce  qu’on  appelle  car nosités. 

On  peut  préparer  des  bougies  avec  toutes  les  espè- 
ces d’emplâtie  connues  ; cela  dépend  des  propriétés 
que  l’on  veut  leur  donner.  Les  emplâtres  les  plus  en 
usage  pour  ce  genre  de  préparation,  sont  ceux  de 
Vigo  avec  le  mercure,  de  Nuremberg,  de  minium, 
etc.  etc.  Les  bougies  les  plus  simples  sont  de  cire. 

Les  bougies  sont  pleines  ou  creuses.  Les  bougies 
pleines  se  préparent,  soit  avec  du  linge  fin  qui  a déjà 
été  porté , soit  avec  des  petits  faisceaux  de  fil  de  coton. 
Les  bougies  creuses  se  préparent  avec  un  tissu  que 
l’on  fabrique  sur  un  fil  de  1er , et  que  l’on  recouvre 
de  canout-cliouc  ou  résine  élastique. 

Remarques, 

On  prépare  les  bougies  pl  eines  en  coupant  des  toiles 
disposées  en  sparadrap,  en  languettes  oblougues;  on 
les  plie  sur  elles-mêmes  en  faisant  rentrer  les  bords 
. de  chaque  coté  en-dedans;  ensuite  ou  les  roule  sur 
une  table  unie  de  porphyre  avec  un  rouloir,  nfia 
de  les  i^cndre  bien  lisses  et  bien  égales. 
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On  les  prépare  encore  avec  des  petits  faisceaux  de 
lil  de  coton  étagés  ]>ar  les  diverses  longueurs.  On  atta- 
che chaque  niêche  ou  faisceau  par  le  gros  bout  avec 
lu  fil  ; et  lorsqu’on  en  a ainsi  disposé  plusieurs , ou 
les  trempe  dans  l’emplatre  liquéfié;  on  les  suspend 
ensuite  pour  les  faire  refroidir , et  on  les  passe  ensuite 
30US  le  roidoir  pour  les  lisser. 

Les  bougies  creuses  sont  les  cylindres  , dont 
nous  venons  de  parler  plus  haut , formés  d ’uii  tissu 
qui  renferme  un  fil  de  fer.  On  applique  des  cou- 
ches de  oahout-chouc  ou  résine  élastique  en  solu- 
tion , sur  les  surfaces  de  ces  cylindres  , jusqu'à  ce 
que  le  nombre  des  couclies  suffise  pour  leur  don- 
ner assez  de  solidité.  Pour  opérer  la  solution  du 
cahout-chouc  , on  prend  cette  substance  coupée 
pai  morceaux;  o7i  la  met  dans  un  matras;  on  verse 
pai -dessus  un  mélange  dune  partie  de  camphre  nitri- 
nie  (huile  de  camphre) , et  sept  parties  d'alcool  saturé 
le  camphre.  Le  cahout-chouc  ne  tarde  pas  à s’amol- 
ir  ; on  le  sépare  du  Iluide  qui  surnage , et  on  verse 
par-dessus  de  l’essence  de  térébenthine  : cette  dernière 
)père  une  solution  complète  ; et,  à l’aide  d’un  pin- 
:eaii,  qii  applique  plusieurs  couches  successivement 
iur  le  tissu  soutenu  par  le  fil  de  fer. 

Ces  bougies  creuses  sont  infiniment  utiles  , en  ce 
[U  elles  tiennentle  canal  de Furèthre  ouvert  etqu’elles 
permettent  le  passage  des  urines. 


Suppositoires. 

Ce  nom  porte  sa  définition  ; il  vient  du  mot  latin 
wpponere , qui  signifie  substituer.  C’est  en  effet  le 
' lom  d’un  médicament  que  l’on  substitue  à un  autre. 
11  s’entend  partlculièrenicnt  d’un  médicament  ex- 
lerne  qui  nest  ni  trop  dur,  ni  trop  mou , que  Fou 
introduit  dans  l’anus  pour  suppléer  aux  lavements. 

Les  suppositoires  sont  de  formes  coniques , de  la 
longueur  de  45  millimètres  ( 18  lignes  ) ou  environ. 

La  base  des  suppositoires  est  le  suif,  l’huile  et  h 
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cîrc  liquéliés  ensemble  , le  beiiri’e  de  cacao,  le  miei 
épaissi  et  le  miiriate  de  soude,  ün  l'ait  des  supposi- 
toires domestiques  avec  des  morceaux  de  savon  blaiu*, 
de  lard  gras  , que  l’on  taille  avec  un  couteau  en  forme 
de  petit  cône.  Quelquefois  on  prescrit  l’aloës  , la  colo- 
quinte , la  scammonée,  l’agaric  en  poudre  interposes 
dans  du  miel  ou  des  corps  gras  disposés  en  suppo- 
sitoires : mais  ceux  dont  on  fait  le  plus  d’usage  actuel- 
lement, sont  ceux  de  beurre  de  cacao  , de  suif  et  de 
miel  caramélé. 

Quelque  soit  la  matière  du  suppositoire , on  dispose 
d’abord  des  petits  cornets  de  papier  ou  de  carton 
mince  : on  place  ces  petite  cônes  renversés  sur  un 
support  percé  de  petits  trous  propres  à les  recevoir  , 
et  on  coule  dans  ces  moules  le  îieurre , le  suif  et  antres 
matières  qui  sont  liquides  étant  chaudes  , et  qui  ; 
deviennent  solides  par  le  refroidissement.  ^ 

Suppositoire  purgatif. 

Prenez muriate  de  soude , 6 décigramm.  {12  grains);  ^ 
miel  blanc  , 8 grammes  (2  gros).  Faites  évaporer  le  ^ 
aniel  jusqu’à  consistance  d’extrait  ; coulez  le  mê-  | 
lange  encore  chaud  dans  les  petits  moules  coniques.  3 

Remarques.  J 

J.e  sel  se  dissout  dans  le  miel;  nnais  celui-ci,  en  | 
perdant  son  humidité  par  l’évaporation,  restitue  le  i 
sel  à l’état  cristallin , en  sorte  qu’il  se  trouve  interposé  | 
et  non  dissout  dans  le  miel  qui  est  caramélé.  f 

Des  pessaires.  j 

Les  pessaires  sont  des  corps  solides,  de  forme 
cylindrique,  faits  pour  être  introduits  dans  le  vagin. 
On  ne  fait  plus  d’usage  des  pessaires  composés  de  ^ 
poudres  irritantes  ; mais  on  en  lait  d éponge  , de  linge,  J 
de  taffetas,  en  forme  de  sachets  garnis  de  ppndreff 
appropriée.  On  en  fait  usage  dans  les  cas  de  relâche- 
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ncnl  Je  la  matrice  , ou  Je  son  col , ou  Jans  les  he- 
iiorragies  Je  ce  viscère. 


M astlcatoires. 

MéJicaments  Jestinës  à être  mâches  pour  exciter 
a salivation. 

Les  masticatoires  Joivent  avoir  une  certaine  tëna- 
“ilé  Je  partie,  et  être  Je  nature  âcre,  tel  que  la  racine 
le  pyrèlbre.  Je  gingembre.  Je  pimprenelle , Je  gen- 
iane.  Mais  les  pbaianaciens  préparent  Jes  pastJles 
nasticatoires  Jans  la  composition  Jesquels  la  cire 
i le  miel  sont  placés  comme  auxiliaires.  Exemple  : 


Trochisques  masticatoires. 

’reiiez  mastic  en  larmes  , cire  blanche  , gingembre, 
e chaque  3a  grammes  (4  gros), 
ün  réJuit  en  pouJre  le  mastic  et  la  racine  Je  gin- 
gembre séparément  ; on  réunit  ces  Jeux  poudres 
our  n’en  faire  qu’une;  on  fait  liquéfier  la  cire  au 
ain  marie,  et  on  y incorpore  la  poudre  ; on  en  fait 
Les  pastilles  en  les  roulant  sur  un  marbre.  Chaque 
astJle  du  poiJs  de  deux  grammes. 

Des  errhines. 


Les  errhincs  sont  Jes  médicaments  destinés  à être 
IroJuits  dans  le  nez  pour  laire  moucher  et  éter- 
Mcr , et  quelquefois  pour  arrêter  les  hémorrhagies. 

Les  errhines  sont  en  pondre,  et  alors  ils  rentrent 
ans  la  classe  Jes  sternntatoires  ; ou  iis  sont  eu  on- 
lents  , et  ils  rentrent  Jans  la  classe  Jes  onguents; 
a ils  sont  licpiiJes , et  alors  ils  prennent  un  raii" 
armi  les  inhisions  , les  décoctions  et  les  macéra- 
»oiis. 


Des  fumigatoires. 

Sortes  Je  médicaments  destinés  à être  brûlés  pour 
l^-pulre  une  fumée  agréable  ou  désagréable,  sdon 
•vigence  des  cas. 

- La  hase  de  ces  médicaments  doit  comprendre  ceux 
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qui  sont  facllemenl  iiillainmahles  ou  comhuslibles. 
rainni  les  matières  combustibles  qui  répandent  une 
fumée  d’une  odeur  agréable  , on  remarque  le  storax, 
le  benjoin  , le  mastic  , l’ambre  , le  musc  , etc.  Parmi 
ceux  du  même  genre  qui  exhalent  une  odeur  désa- 
gréable, on  distingue  le  succin,  l’assafétida,  la  résine 
caragne. 

Les  fumigatoires  sont  en  poudre , en  trocblques,  en 
cylindres  ou  petits  bâtons. 

Poudre  fumigatoire. 

Prenez  mastic,  encens,  benjoin,  baies  de  geniè- 
vre, de  chaque  64  grammes  (2  onces').  Réduisez  ces 
matières , séparément , en  poudre  très-grossière  ; mê- 
lez ensuite  la  quantité  prescrite  , et  conservez  pour 
l’usage. 

On  jette  un  peu  de  cette  poudre  sur  du  charbon 
bien  allumé,  et  on  dirige  la  fumée  du  côté  malade  , 
ou  bien  on  en  imprègne  un  linge  que  l’on  plie  suc- 
cessivement en  quatre  ,,et  que  Ion  applique  sur  la 
partie  malade. 

Fumigatoire  antiloïmique  (i). 

Prenez  fleurs  de  soufre , nitrate  de  potasse  purifié , 
myrre  choisie , en  poudre  grossière , de  chaque  ^2 
grammes  ( i once).  Mêlez , pour  n’en  faire  qu’une 
poudre.  On  jette  quelques  pincées  de  cette  poudre 
sur  des  charbons  ardents , et  on  ên  dirige  la  fumée 
sur  les  lits , deux  fois  par  jour. 

Clous  odorants.. 

Prenez  benjoin  choisi , 256  grammes  fS  onces  } ; 
storax  calamite  , 4S  grammes  ('12  gros)  ; labdanum  , 
oliban , mastic  , gérotles  , de  chaque  6 grammes 
/un  gros  et  demi );  des  charbons  de  tilleul  , 1120 
grantmes  ( 2 liv.  4 onces).  Joutes  ces  inatièies  étant 
réduites  en  poudre , ou  les  pèse  ; ensuite  on  en  lait 


( 1 ) jînti , conlxc  ] loimos  , peste  ou  contagion. 


le 
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le  mélangé,  et  on  en  fait  une  pAte  avec  du  mucilage 
de  gomme  adragant.  Ün  en  l'ait  des  cylindres  ou. 
bâtons , eu  les  roulant  sur  une  pierre  unie  avec  un 
l'ouloir  ; et  pour  leur  donner  la  forme  d’un  clou,  ou 
coupe  ces  bâtons  de  la  longueur  de  lo  millimètres 
ligues)  , et  ou  forme  la  pointe  à une  extrémité. 
On  fait  brûler  ces  clous  odorants  pour  parfumer 
les  appartements;  mais  il  ne  faut  pas  croire  qu’ils 
soient  propres  à corriger  le  mauvais  air  ; ils  ne  font 
qu’en  masquer  l’odeur. 


Cassolette  ou  vase  odorant. 


\ ase  rempli  de  matières  odorantes , propres  à par- 
' fumer  l’air.  ^ 

Les  cassolettes  sont  des  vases  de  luxe,  dont  les 
I odeurs  sont  plus  propres  à flatter  délicieusement  le 
'Sens  de  1 odorat  qu  a contribuer  à la  bonne  santé  : 

1 mais  un  pharmacien  doit  être  en  état  de  fournir  tout 
ce  qu  on  lui  demande.  V oici  une  formule  de  casso- 
lette extrêmement  agréable  : 

Prenez  storax  calamite,  ^ grammes  (une  once); 
betijoiu  , baume  de  tolu  , de  chaque  i6  grammes 
; racine  diris  de  Florence,  gérofle,  de  cha- 
jque  8 grammes  (2  gros)  ; ambre  gris,  musc,  de  chaque 
ndecmrammes  (6  grains).  On  met  en  poudre  toutes 
ces  substances , et  on  les  mêle  soigneusement.  Ce 
■mélangé  est  un  parfum  très-agréable.  On  peut,  si 
on  le  juge  à propos , en  faire  une  pâte  avec  un  vieu 
il  eau  de  roses  ; et  au  moment  d’en  faire  usage,  on 
verse  par-dessus  un  peu  de  cette  pâte,  une  petite 
quantité  d eau  de  roses,  et  l’on  soumet  ce  mélange  à 

1 achon  du  caloricpie.  Il  s exhale  une  odeur  qui  est 
aeiicieuse.  ^ 


Pâtes  externes. 

Sorte  Je  médicaments  destinés  à 1 embellissement 
anfl  pâtes  (le  ce  genre  sont  ou  adoucis- 

^''^tisUques.  Nous  citerons  un  exemple  de 
-üaque  espece.  ^ 


P 
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Pâte  d’amandes  pour  les  mains. 

Prenez  des  amandes  douces , amères , de  chaque 
128  grammes  (4  onces).  Mondez-les  de  leurs  enve- 
loppes , en  les  trempant  dans  l’eau  bouillante , comme 
nous  l’avons  indique  à l’article  looch.  J^oyez  ce  mot. 

On  pile  ces  amandes  dans  un  mortier  de  marbre 
avec  un  pilon  de  bois  , jusqu’à  ce  qu’elles  soient  ré- 
duites en  pâte,  en  observant  cependant  d ajouter  de 
/temps  en  temps  un  peu  d’eau , et  alternativement  du 
suc  de  cifron  bien  transparent , dans  les  proportions 
de  64  grammes  de  suc  sur  32  grammes  d’eau  (deux 
onces  sur  une).  Porsque  les  amandes  sont  bien  pi- 
lées, on  y introduit  de  l’huile  d aniandes  douces  , 96 
grammes  (3  onces)»  Lorsque  1 huile  est  bien  melée  > 
on  y aioate  192  grammes  (6  onces)  d’eaii-de-vie  à 
J 9 ou  20  degrés.  On  conserve  cette  pâte  dans  un  pot 

couvert  avec  un  papier  huilé. 

Cette  pâte  est  adoucissante  et  blanchit  la  peau. 
L’eau-de-vie  empêche  la  fermentation,  etlapréserve 
de  la  contagion.  On  en  met  un  peu  dans  sa  main  , 
et  011  s’en  trotte  les  mains,  les  poignets  et  les  bras  , 
sans  addition  d’eau , et  jUsqu  a ce  que  toute  la  pâte 
employée  soit  absorbée. 

Pâte  dépilatoire. 

Prenez  sulfui’C  d’arsénic  jaune  , 32  gi’ammcs 
(i  once)  ; chaux  vive,  5oo  grammes  (i  livre)  ; 
iimidon  blanc  en  poudre , 320  grain.  (10  onces). 

On  réduit  le  sulfure  d’ai’sénic  en  poudre  impal- 
pable , par  le  moyen  du  porphyre  ; on  passe  la 
chaux  vive  à travers  un  tamis  de  soie , 1 amidon  est 
également  en  poudre  très  fine.  On  fait  promptement 
le  mélange , et  on  en  forme  une  pâte  avec  ^aiitite 
suffisante  d’eau.  On  conserve  celte  pâte  dans  uu 
vase  qui  bouche  exactement. 
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Remarques, 


Sa 


ms  Tamidou , il  ne  se  formerait  pas  de  pâte. 
Il  se  dégagé  du  calorique  au  moment  où  l’eau  est 
mise  en  contact  avec  la  chaux , et  la  température 
qui  se  fait  remarquer  donne  lieu  à l’eau  de  dis- 
soudi'e  l’amidon , ou  plutôt  de  l’amener  à l’état  de 
colle. 

On  frotte  avec  cette  pâte  toutes  les  parties  velues 
dont  on  veut  faire  tomber  le  poil , et  peu  de  temps 
apres  1 application  ou  lave  la  partie  frottée. 

Exsutoire. 

Médicament  qui  force  l’exsudation. 

L ecorce  du  saiu-bois  appliquée  sur  le  bras , est 
Lin  très  bon  exsutoire. 

Oii  choisit  ce  bois  bien  rond , bien  uni  ; on  le 
>cie  de  la  longueur  de  20  millimètres  (8  lignes)  ; on 
1 ecorce  avec  im  couteau , et  on  l’applique 


Couchette  pour  les  rachitiques , 

Prenez  feuilles  de  fougère  mâle,  i5oo  grammes 
3 livres)  ; marjo  aine,  mélisse  , menthe , de  chacnm 
eux  poignées  ; Heurs  de  mélilot,  de  treüe  odorant, 
le  sureau  de  roses  rouges,  de  chaque  64  grammes 

routes  ces  plantes , ou  parties  de  plantes , ont  été 

maturité  , séchées  corn 
cnablement,  mondees  , pesées  et  puléerisées  en 
•oiiflre  grosse,  ün  mélo  cette  poudre  avec  deux  fois 

e sus  t Tl 

essus  les  enlants  malades. 

■licliui' «’i  5«i8>'‘;i‘scmcut  CCS  lits  (le  l‘lm- 
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Des  formules  puh’érulentes. 

Ce  genre  de  médicÊrnients  comprend  les  prescrip- 
lions  sous  forme  de  poudre,  dont  les  usages  sont  î 
particuliers.  C’est  ainsi  que  l’on  distingue  les  poudres  | 
d’inspersion , dentifriques  et  sternutatoires* 

Poudre  pour  les  blessures  par  le  frottement.  ! 

Prenez  semence  de  lycopodlum  , 32  grammes  | 
(i  once)  ; oxide  blanc  de  zinc , i6  grammes  (4  gros)  j , 

mêlez  exactement.  ' 

On  souffle  cette  poudre  sur  les  rougeurs  qui  pro-  i 
cèdent  du  frottement,  tel  que  dans  les  marches  | 
forcées , suivtout  chez  les  personnes  grasses , et  dans  |i 
les  écorchures  de  la  peau,  où  on  les  applique  à l’aide 
d’un  goupillon. 

Poudre  pour  les  écorchures  des  mammelles. 

Prenez  de  la  nacre  de  perles  préparée , 1 2 gi’am. 
(3  gros)  ; gomme  arabique,  8 grammes  (2  gros)  ; 
mastic  , 4 grammes  ( i gros  ).  ^ 

On  réduit  en  poudre  chaque  substance  séparé- 
ment ; on  en  pèse  la  quantité  prescrite  , et  on  la 
souffle  avec  un  tuyau  de  plume  sur  les  papilles  ex- 
coriées des  mammelles. 

Nota.  La  poudre  dentifrique  et  la  poudre  sternu- 
tatoire  sont  exprimées  dans  le  rang  des  poudretf 
-officinales. 
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CHAPITRE  XI  y. 


De  J a pharmacie  'végétale» 

^Es  végétaux  offrent  un  ordre  de  corps  parmi  les 
elles  ciees,  (pu  different  essentiellei lient  de  ceux 
qui  sont  désignés  sous  les  noms  de  corps  animaux 
et  corps  minéraux. 

Ce  sont  des  êtres  organisés,  composés  de  fluides 
et  de  solides  ; mais  les  principes  immédiats  qui  cons- 
tituent les  uns  et  les  autres  de  ces  fluides  et  solides, 
: n appartiennent  absolument  (ju’à  eux  , et  n’ont  au- 
' ciiue  sorte  d analogie  bien  reelle  avec  les  produits 
qui  caractérisent  les  animaux,  et  bien  moins  encore 
avec  ceux  des  minéraux. 

Le  nombre  des  organes  cpii  constituent  les  végé- 
! taux  est  moindi’e  que  celui  qui  constitue  les  ani- 
îmaux  ; et  le  mécanisme  de  leurs  fonctions  dans  leur 
état  de  vie,  est  beaucoup  plus  simple  que  celui  des 
iionclions  animales.  Les  végétaux  s’alimentent  par 
a soi  ption  et  par  intussusception  ; et  l’état  nécessaire 
e CUIS  aliments  est  que  ceux-ci  soient  constamment 
uides  oiiaériformes  :1a  nature  des  sécré  lions  et  excré- 
tions végétales  ne  peut  donc  jamais  être  que  le  produit; 
d une  élaboration,  fpii  est  indispensable  à l’accrois-< 
senieiit  et  au  développement  successif  de  toutes  les 
parues  du  végétal  ; ce  produit  procède,  ou  d’une 
^ surabondance  qui  tend  à se  porter  au-dehors , pour 
lie  pas  nuire  au  végétal  lui-méme,  ou  bien  encore. 
Il  pi  ocede  d une  maturité  positive  du  véeétal 
iicquis,  par  lYiw,  la  faculté  de  se  pourvoir 
pnncipe  immédiat  plus  jierfectionné. 

pliarmacieii  qui  désire  connaître  parfaitement. 

^Cj^eta  , le  considère,  i®.  par  le  nombre  de  sc& 
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parties  ; 2°.  par  ses  produits  immédiats  ; 3°.  par  ceux 
qu’il  fournit  par  l’analyse. 

JDes  parties  cïun  'végétal. 


Un  végétal  est  composé  de  cinq  parties  hien  dis- 
tinctes ; sa!voir , de  racine , de  tige , de  feuilles , de 
Heurs  et  de  fruits.  Cliacune  de  ces  parties  est  elle- 
même  composée  de  plusieurs  autres,  qull  importe 
à celui  qui  se  destine  à l’exercice  de  la  pharmacie, 
de  bien  étudier,  pour  les  soumettre  avec  connais- 
sance de  cause  à i?empire  de  son  art.  Cette  connais- 
sance préliminaire  s^’acquiert  dans  les  ouvrages  da 
matière  médicale.  Voyez  la  première  partie  de  celui- 
ci  , intitulée  : Coiu's  élémeîitaire  cV histoire  naUbreUe 
pharmaceutique. 


JDes  produits  immédiats  des  végétaux. 

La  connaissance  des  produits  immé<liats  des  vé- 
gétaux doit  succéder  à celle  des  parties  qui  les  cons- 
tituent. Elle  se  rapporte  spécialement  à cette  partie 
de  la  botanique,  qui  traite  de  la  composition  interne 
des  plantes  ou  de  leurs  matériaux  les  plus  prochains  ; 
et  on  donne  le  nom  de  pharmacie  'végétale  à cette 
pai’tie  de  l’artipi  s’occupe  plus  particulièrement  de 
l’emploi , de  l’analyse  et  de  la  réunion  des  végétaux, 
ou  de  quelques-unes  de  leurs  parties , pour  en  faire 
des  composés. 

On  nomme  principes,  ou  matériaux  immédiats 
des  végétaux,  toutes  les  substances  ou  matières  qui 
peuvent  en  être  extraites  sans  altération,  c est-à-du’e, 
telles  qu’elles  y existent.  Plusieurs  de  ces  principes 
se  présentent  naturellement  par  une  exsudation  na- 
turelle , tels  que  les  baumes  , les  résines  liquides  et 
sèches  , les  gommes,  etc.  Quelquefois  ces  produits 
sont  obtenus  à l’aide  d’incisions  faites  sur  certaines 
parties  du  végétal  ; tel  est  l’opium  naturel , 1 aloés , etc. 
bans  d’autres  circonstances,  on  brise,  on  rapc,  ou' 
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pile,  on  soumet  à Tactioii  de  la  meule  d’un  moulin, 
soit  un  végétal , soit  scs  parties , pour  obtenir  les 
huiles  fixes,  quelques  bniles  volatiles,  l’amidon,  le 
. gluten , le  sucre  ; on  fait  usage  de  la  filtration  pour 
obtenir  les  sucs  de  plantes  séparés  de  leur  paren- 
chvme.  Par  la  distillation , on  obtient  l’eau  essen- 
tielle , l’arome  , les  huiles  volatiles.  Ces  principes 
immédiats  sont  au  nombre  de  vingt -un,  sans  y 
comprendre  l’arome  ; savoir  : 


!*>.  La  sève. 

2°.  Le  muqueux. 

3°.  Le  sucre. 

4®.  Les  acides  végétaux/ 
5°.  La  fécule. 

6°.  Le  gluten. 

7®.  L’huile  fixe. 

8‘^.  La  cire  et  le  suif  des 
végétaux. 

9«.  L’huile  volatile. 
io«.  Le  camphre. 

Nous  ne  manquerons 
I chacun  de  ces  principes 


II®.  La  gomme  résine. 
12®.  I41  résine. 

13®.  L^s  baumes. 

14*^.  Le  oahout-chouc. 
i5®.  L’albumine  végétal, 
16®.  La  gélatine. 

17®.  L’extractif. 

10®.  Alatières  colorantes. 
19®.  Le  tanin. 

20®.  Le  liège,  ou  suber. 
21®.  Le  ligneux. 

j)as  (le  faire  connaître 
séparément. 


. Des  produits  des  'végétaux,  obtenus  par  T analyse, 

b«ous  venons  de  signaler  les  principes  imniédiatsi 
< des  vég(.daux  ; mais  il  est  des  produits  de  ces  corps 
I organisés,  qui  nous  sont  offerts  par  l’analyse,  et  sur 
île  compte  desquels  il  est  bon  que  nous  acquérions 
' des  connaissances  exactes.  Dans  le  nombre  de  oey 
I ])roduits , il  en  est  que  nous  pouvons  regarder  comme 
ixiais,  c’est-à-dire  comme  existants  dans  les  végétaux 
1 memes , tandis  (]uc  certains  autres  sont  des  produits 
cd accident,  c’esl-à-(lire,  qui  n’existaient  pas  dans  les 
' végétaux , mais  qui  sont  dus  à des  rencontres  for- 
^ luîtes.  Enfin  , il  en  est  une  troisième  sorte,  qui  y 
^ existait  sans  y être  apparente,  et  qui  se  montro  par 
suite  necessaire  de  l’analyse  elle-même. 

eux  du  premier  genre  , que  nous  nommorvs 

4 
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ruraîs , sont  les  principes  immédiats  apparents  dans 
les  végétaux. 

Ceux  que  nous  nommons  produits  di^accident, 
sont  une  conséquence  de  la  désorganisation  végétale 
opérée  par  l’analyse,  à une  température  supérieure 
à celle  de  l’eau  bouillante  : tels  sont  les  esprits  acides, 
les  huiles  empyreumatiques. 

Ceux  du  troisième  genre  sont  les  Iluides  gazeux , 
le  carbone,  la  terre  insoluble,  et  les  sels  neutres 
qui  leur  sont  propres. 

L’analyse  végétale  est  restée  long-temps  impar- 
faite , parce  que  les  cliimistes  des  premiers  temps 
ne  connaissaient  de  modes  d analyser  que  la  distil- 
lation , depuis  le  soixantième  degré  de  température , 
qui  est  celui  du  bain-marie,  jusqu’à  celui  de  quatre- 
vingts  , qui  est  le  terme  de  l’eau  bouillante  et  au- 
delà  , qui  constitue  les  degrés  supérieurs  à ce  dernier, 
qui  est  précisément  le  degré  où  commence  la  désor- 
ganisation des  corps  organisés.  L’extraction  des  prin- 
cipes des  végétaux , par  l’eau , par  le  vin , le  vinaigre , 
les  alcools  aqueux  et  secs,  répandit  un  nouveau  jour 
sur  l’analyse  végétale.  On  sut  établir  la  différence 
qui  existe  entre  un  corps  muqueux  et  résineux  ; 
on  cessa  de  regarder  la  gélatine  comme  identique 
avec  la  gomme  ; et  la  pharmacie-pratique  s’enrichit 
des  remarques  et  des  travaux  des  pharmaciens  du 
commencement  du  dix-septième  siècle.  La  chiniie 
pneumatique  a perfectionné  l’art  de  l’analyse  végé- 
tale , et  les  savants  modernes  qui  le  cuhivent  ont 
frayé  une  nouvelle  route , qui  va  sembler  bien  com- 
mode à ceux  qui  se  proposent  de  la  fréquenter. 

De  V analyse  'végétale. 

Nous  adopterons  la  méthode  du  citoyen  Fourcroy, 
relative  à l’analyse  végétale.  Ce  chimiste  fait  bieii  re- 
marquer la  différence  des  moyens  analytiques  cpi  em- 
ploie la  nature,  d’avec  ceux  qui  sont  dus  à lart.  Il 
établit  huit  espèces  d’anal}  se. 
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La  première  est  Fanai yse  mécanique  naturelle  : 
celle-ci  s’opère  nalureîleinent.  On  y comprend  tous 
ies  jnoduits  excrétoires  fjui  exsudent  d’eux -mêmes 
]iar  les  seuls  efforts  de  la  nature.  (Fest  ainsi  que  la 
vigne  nous  donne  au  printemps  un  Iluide  séveux  assez 
alDondaut  ; que  nous  voyons  des  arbres , tels  sont  les 
cerisiers,  les  abricotiers,  qui  exsudent  de  la  gomme. 
Ces  sortes  de  produits  qui  s’excrètent  naturellement 
ne  sont  en  général  que  très  ])eu  abondants. 

La  seconde  est  l’analyse  mécanique  artilicielle.  Il 
la  divise  en  deux  genres  , savoir,  en  analyse  artiü- 
cielle  immédiate  sur  le  végétal  vivace,  et  sur  le  vé- 
gétal séparé  de  terre.  La  première  division  comprend 
.généralement  tous  les  principes  qui  exsudent  des  vc- 
.gélaux  par  une  excrétion  forcée  opérée  par  les  ins- 
truments. Ces  produits  sont  d’autant  plus  abondants 
et  ]ier  fectionnés  par  la  nature , que  celle-ci  a pris  tout 
le  temps  nécessaire  pour  les  élaborer  ; ils  sont  d’au- 
tant pins  purs , que  les  incisions  ont  été  faites  dans  une 

Î dus  belle  saison  ; telles  sont  les  espèces  de  mannes, 
es  baumes,  les  gommes,  les  gommes-résines , les  ré- 
sines liquides,  les  résines  sèclies,  etc.  etc.  La  seconde 
di  vision  comprend  les  principes  immédiats  que  l’on 
ipeut  recueillir  sur  les  végétaux  séparés  de  terre,  ou 
Icjui  ne  sont  plus  dans  l’état  vivace:  c’est  ainsi  que  Fou 
ipeut  obtenir  les  sucs  de  plantes  , les  huiles  lixes  et 
volatiles,  le  mucilage,  l’albumine  végétal , etc.  etr. 

La  troisième  est  l'analyse  par  le  feu.  Celle-ci  est 
soumise  à des  divers  degrés  de  température  qui  don- 
nent naissance  à une  infinité  de  moyens  de  pratique 
à l’aide  desipiels  on  obtient  ou  l’on  peut  obtenir  le 
inuqueux,  le  sucre,  le  gélatineux,  l’extractif,  le  ta- 
tnin  , l’eau  essentielle,  îWome,  les  huiles  volatiles; 
tt  en  élevant  successivement  la  température  aii-des-. 
sus  de  celle  de  l’eau  bouillante,  on  obtient  tous  les 
produits  que  j’ai  nommé  (.V acciflcnL 

La  quatrième  est  l’analyse  par  la  combustion.  Elle 
comprend  l’incinération  des  végétaux.  Nous  remar- 
querons ([u’il  n’y  a point  de  combustion  sans  le  cou- 
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tact  de  l’air,  et  que  la  converbion  d’im  vé^c4al  en 
charbon  ne  peut  s’effectuer  crue  dans  les  vaisseaux 
fermés  , et  sans  combustion.  ^ 

Dans  cette  quatrième  sorte  d’analyse , on  peut  re- 
connaître la  quantité  de  cendre  que  donne  un  végé- 
tal, sa  nature,  sa  légèreté  ou  sa  pésanteur,  l’espèce 
d alcali  qui  en  fait  partie  , ainsi  que  les  sels  neutres 
qui  s’y  rencontrent,  les  métaux  ou  les  oxides  métal- 
liques qu^elle  peut  receler. 

La  cinquième  analyse  est  celle  qui  s^opère  par  Fin- 
termède  de  l’eau.  Si  1 eau  est  employée  à froid,  alors 
c’est  une  macération;  aune  température  inférieure 
et  égale  à l’eau  bouillante , elle  prend  le  nom  d’infu- 
sion et  de  décoction.  Voyez  ces  mots.  L’eau  élevée  à 
une  plus  ou  moins  haute  tcmpératuie , donne  des  ré- 
sultats différents. 

Nota.  L’action  lente  de  l’eau  et  long- temps  conti- 
nuée sur  certains  bois,  les  charbone. 

La  sixième  est  l’analyse  par  les  acides  et  par  les  . 
sels.  Ce  genre  d’analyse  végétale  est  actuellement  bien 
connu,  mais  avait  besoin  de  l’étre.  Les  acides  végé- 
taux ne  font  que  diminuer  de  force  d’acidité , mais  ne 
se  décomposent  point  lorsqu’on  les  met  en  contact 
avec  des  végétaux  récents , et  ne  perdent  rien  lors- 
que ceux-ci  sont  bien  secs  : il  n’eu  est  pas  de  même  ■ 
des  acides  minéraux  qui  se  décomposent  lorsqu’ils  •: 
sont  en  contact  avec  les  végétaux.  Si  l’on  met  de  i’a- 
cide  sulfiirique  en  contact  avec  de  la  gomme  arabi-  * 
que,  la  gomme  se  convertit  en  charbon;  celui-ci  dé-  i 
compose  l’acide  sulfurique;  il  y a formation  d’acide  J 
carbonique  , d’acide  acéteux  : enfin  , l’action  des  #1 
acides  minéraux  sur  les  végétaux  est  telle , qu’en  va-  >5 
riant  les  proportions , on  peut  obtenir  à volonté  de  t 
l’acide  tartareux,  de  l’acide  maliqiie,  de  l’acide  oxa-  •' 
lique,  de  l’acide  acéteux.  Toutes  ces  phases  d’acidifi-  ^ 
cation  dépendent  de  ce  que  le  carbone  et  l’hydrogène  i 
forment  la  base  de  tous  les  acides  végétaux  , et  qu’un  ! 
peu  plus  ou  un  peu  moins  de  l’un  ou  de  l’autre,  coin- 
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I Inné  avec  l’oxigène , cliaiigc  iiécessaireinent  la  nature 
l du  combiné. 

1 L’analyse  par  les  sels  est  moins  une  analyse  qu’un 
moyen  cîe  conservation.  Les  sels  neutres  se  substi- 
tuent à la  place  de  l’eau  de  végétation  , et  préservent 
les  végétaux  de  la  fennentation  putride. 

La  septième  espèce  d’analyse  végétale  est  celle  qui 
s’opère  ]>ar  des  produits  des  végétaux.  C’est  ainsi,  par 
exemple , mi’ou  extrait  les  principes  de  certains  vé- 
gétaux par  clés  vins , par  des  acides  végétaux,  par  des 
Luiles  fixes , par  de  l’alcool , de  l’éther.  De  là  les  vins, 
les  vinaigres  médicinaux,  les  huile»  pharmaceuticpies , 
les  teintures  alcooliques,  les  teintures  éthérées. 

La  huitième  espèce  d’analyse  est  la  fennentation. 
t T'^ oyez  ce  mot.  Elle  se  rapporte  à l’analyse  spontanée.  ' 
il  s’opère  une  dissociation  de  principes  et  de  noii- 
k veaux  combinés  ciui  tendent , par  une  fermentation 
prolongée , à se  convertir  presqu’entiè rement  en  corps 
; gazeux  aériformes. 

Nota.  La  réunion  de  ces  huit  espèces  d’analyses , 
Forme  l’analyse  végétale  complète. 

iExplication  des  principes  immédiats 

DES  VÉGÉTAUX. 

Delà  sève. 


pe  immédiat  qui  s’élève  de 


La  sève  est  un  prin 
a racine  pour  se  porter  clans  la  tige  du  végétal , et  se 
. iistribuer  clans  tontes  ses  parties.  Avant  de  passer  à 
l’examen  clfnnicpu;  de  la  sève  , il  est  bon  d’observer  , 
que  ce  lluide  offre  autant  de  variétés  qu’il  y a d’es- 
pèces végétales  ; 2°.  qu’il  participe  des  sucs  propres  pu 
perfectionnés  du  végétal  cpie  la  nature  a mis  en  ré- 
s(Tve  dans  la  racine,  où  ce  suc  meme  accpiiert  plus 
d('  perfection  encore  par  le  repos  et  le  temps;  3®.  cjue 
cette  sève  est,  à proprement  parler,  un  suc  végétal 
étendu  clans  l’eau  c[ui  est  aspirée  de  la  terre  ]>ar  les  or- 
ganes siiçoires  des  racines  ; que  la  sève  est  aux 
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plantes  ce  qu’est  le  lait  aux  jeunes  animaux  , c’est-à- 
dire  , la  première  substance  dont  elles  s'alimentent. 

li  analyse  de  la  seve  doit  donc  offrir  des  produits 
analogues  aux  principes  qui  appartiennent  à cbacunc 
des  espèces  végétales,  et  que  I on  a reconnus  existants 
dans  quelques-unes  de  leurs  parties.  C’est  ainsi,  par 
exemple  , que  la  sève  du  liêtre  , du  chêne , contient 
de  l’acide  gallique  et  du  tanin;  que  celle  de  l’érable, 
du  bouleau , est  un  peu  douce  et  sucrée  ; que  la  sève 
de  la  bourrache  contient  du  nltre. 

On  peut  poser  en  principes  que  la  sève  qui  con- 
tient du  tanin  ne  contient  point  d’albumine;  et  'vice 
'versd. 

La  sève  qui  est  d’une  saveur  douce  sucrée  contient 
de  l’albumine,  passe  promptement  à la  fermentation 
acéteuse,et  donne, par  l’analyse , assez  ordinairement 
de  l’acétite  de  potasse,  de  chaux,  et  quelquefois  de 
l’acide  acéteux  en  excès  (i). 

Du  muqueux. 

Suc  ou  extrait  gommeux  ou  mucilaglneux  rpie  l’on 
trouve  dans  l’état  Iluide,  demi -consistant  et  solide, 
dans  certains  végétaux.  Cette  différence  dans  son  ag- 
.grégation  en  établit  une  bien  sensible  clans  son  attrac- 
tion pour  l'eau.  On  peut  prononcer  aflimativement 
que  le  rapprochement  des  molécules  du  corps  mu- 
queux, qui  en  constitue  un  corps  sec  et  solide,  est 
une  perfection  à l’égard  de  ses  propriétés  physicpies, 
et  que  la  gomme  qui  est  la  plus  sèche  attire  moins 
l’humidité  que  celle  qui  est  moins  sèche.  Les  causes 
d’altération  ou  de  fermentation  du  muquedx  ou 
gomme  se  rencontrent  donc  nécessairement  dans  la 
différence  de  sa  consistance  : ainsi  le  muqueux  de  l’oi- 
gnon de  lys  sera  plutôt  altéré  par  la  fermentai  ion , 
que  celui  de  la  racine  de  guimauve.  La  gomme  ara- 


( I ) Analyse  de  la  sève  du  charme,  de  la  vigne,  par  le  cito)-en  Dcyem  i 
cl  de  celle  de  rorme  , da  bouleau,  du  hèuc  , du  charoïc  , par  le  ciioyent 
Yauc^utfliu. 
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bicp.ie  qui  découle  (rime  espèce  de  sensitive  d’Afri- 
que ( mimosa  nilotica J , et  qui  contient  une  certaine 
quantité  d’eau , en  absorJ3cra  moins  que  la  gomme 
aJragant  (i)  , qui  est  beaucoup  plus  sèche. 

Le  muqueux  pur  n’a  ni  odeur,  ni  saveur,  ni  cou- 
leur. Il  se  dissout  dans  l’eau  sans  en  troubler  la  trans- 

Jiarence.  Exposé  à l’action  du  calorique  et  à l’air  li- 
)rc , il  s’amollit , se  boursouftle , rougit,  brunit , noir- 
cit. La  liimée  qu’il  exhale,  a une  odeur  d’aigre;  il  brûle 
diflicilement  ; son  cliarbon  est  volumineux  et  léger. 

Si  on  distille  le  muqueux  à la  cornue,  il  donne  du 
phlesme,  une  liqueur  rougeâtre  un  peu  acide,  un 
peu  a’buile , du  gaz  acide  carbonique  , du  gaz  hydro- 
gène carboné  : tous  ces  produits  sont  d’accidents.  Le 
charbon  brillé  à l’air  libre  donne , par  la  lessive,  du 
L carbonate  de  potasse  et  de  chaux. 

Les  acides  faibles  le  dissolvent  sans  l’altérer  ; mais 
il  décompose  l’acide  sulfurique  concentré , dont  il 
> s’empare  de  l’oxigène  ; et  il  forme  avec  cet  acide  de 
t l’eau,  du  carbone  , de  l’acide  acéteux. 

Le  muqueux  traité  avec  l’acide  nitrique , forme  de 
] l’acide  oxalique. 

Le  muqueux  est  nourrissant , mais  difficile  à digé- 
rrer.  Il  passe  de  prime  abord  à la  fermentation  acé- 
f teuse.  Si  on  lui  ajoute  du  sucre , il  devient  un  aliment 
k savoureux  et  digestible. 

Le  muqueux  sert  en  cataplasme  , dans  les  pâtes 
I pour  les  tablettes  sans  feu,  dans  les  arts  tels  que  celui 
' du  peintre,  du  doreur,  du  teinturier;  dans  les  fabri- 
I ques  d’encre  , etc. 

Cent  parties  de  muipieux  contiennent  23/8®.  de  cai- 
Ibone  , I i/J4d  hydrogéné  , 66/38  d’oxigène. 


Du  sucre. 


^ Le  sucre  est  un  principe  immédiat  qui  est  très  abon- 
'oainment  répandu  parmi  les  végétaux.  C’est  assez 

découle  d’une  espèce  d’aslrogallc  , asirasalus  Ira- 
, du  Levant.  Diadelph  , dccand,  de  Linuée. 


( ) 

mal-à-propos  qu’on  lui  donnait  le  nom  de  sel  essen- 
tiel , car  il  n’a  rien  qui  ressemble  aux  sels  : c’est  un 
suc  sucre  ou  un  suc  médullaire  que  l’on  rencontre , 
parmi  les  racines , dans  celle  de  réglisse , dans  les  ra- 
cines légumineuses  telles  que  les  j^anais  , la  carotte  , 
la  betterave  , les  racines  de  chérui , de  salsili;  parmi 
les  tiges,  dans  celles  du  maïs,  du  bouleau,  du  üéne, 
de  ranmdo-saccbarifera  ; parmi  les  fridts , dans  ceux 
à pépins  , tels  que  la  poire,  la  pomme;  dans  ceux  à 
baies,  les  fraises , les  framboises  , les  mûres , les  rai- 
sins, les  figues  ; dans  les  fruits  à noyaux  tels  que  les 
cerises  , les  prunes,  etc.  ; parmi  les  semences  , dans 
tous  les  friimentacées  ou  graines  céréales  , le  ris.  On 
le  rencontre  aussi  dans  quelques  substances  animales 
telles  que  le  lait;  dans  les  produits  de  certains  ani- 
maux , tel  que  le  miel. 

La  manière  d’extraire  le  suc  de  l’arundo-saccbari- 
fera  est  consignée  dans  les  ouvrages  de  matière  mé- 
dicale. Quant  à la  manière  de  l’extraire  cbimique- 
ment , on  y parvient , soit  par  l’alcool , soit  par  l’iil- 
termède  de  Fcau  et  la  crystalli^ation. 

Le  sucre  crystallise  en  octaèdi^s  cunéiformes  in- 
complets à leurs  deux  sommets  , dont  chacun  est 
remplacé  par  un  rectangle,  ou  en  prisnues  hexaèdres 
terminés  par  des  sommets  dibèdrcs.. 

Le  sucre  pur , bien  privé  de  muqueux , n’est  pas 
fermentescible.  Il  se  comporte  au  feu  à peu  près 
comme  le  muqueux , et  donne  les  mêmes  produits 
quand  on  le  traite  avec  les  acides , excepté  qu’d  donne 
très  rapidement  de  l’acide  oxalique. 

Le  sucre  détonne  fortement  par  la  percussion  avec 
le  muriate  suroxigéné  de  potasse. 

Lavoisier  a trouvé  que  le  sucre  était  composé  de  64 
parties  d^oxigène , 28  de  carbone , 8 d’hydrogène. 

Le  sucre  est  un  excellent  aliment  dans  les  végétaux, 
et  un  agréable  assaisonnement  dans  les  cuisines,  dans 
les  mets  d’offices,  dans  les  pâtisseries  , etc.  etc.  Il  est 
la  base  des  conserves , des  électuaires  , des  syrops  : 
c’est  avec. le  sucre  que  les  confiseurs  préparent  ces 
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)eaux  ouvrages  en  sucre  qui  font  l’admiration  des 
niateurs  distingués.  Le  suci  e est  l’ame  des  confl- 
iires , le  correctif  des  liqueurs  amères  ou  alcooliques  : 
1 est  un  jmissaut  préservateur  de  la  fermentation.  Ou 
ait  entrer  le  sucre  dans  les  teintures  noires  pour  leur 
loniier  du  brillant. 

I 

Des  acides  'végétaux, 

1 Les  acides  végétaux  sont  des  principes  immédiats 
qui  se  rencoulrent  très  abondamment^  et  sous  plu- 
.leurs  états  très  distincts  , dans  les  végétaux. 

Les  anciens  ebimistes  donnaient  à ces  acides  le 

[lom  de  sels  essentiels,  parce  qu’ils  étaient  dans  Fil- 
iale de  donner  je  nom  de  sel  à toutes  les  substances 
i[ui  jouissaient  d’une  certaine  sapidité  et  solubilité,  et 
i.elui  d essentiel  a tout  ce  qui  faisait  partie  d’un  corps 
naturel;  mais  aujourd’liiu  on  évite  autant  qu’il  est 
possible  de  donner  ce  nom  à toute  espèce  de  subs- 
.ances , pour  ne  pas  tomber  dans  l’inconvénient  d’une 
lausse  dénomination.  C’est  ainsi,  par  exemple,  que  le 
lucre  était  nommé  sel  essentiel,  et  que  l’on  nommait 
el  essentiel  du  xin  le  tartre  cjue  1 on  trouve  déposé 
V outre  les  parois  intérieurs  des  tonneaux  i cliacune 
•le  ces  substances  reçoit  la  dénomination  qui  lui  est 
>rToprc;  le  sucre  est  nommé  suc  sucré  médullaire 
S'il  concret , et  le  tartre  est  nommé  acidulé  tarta- 
eux  , etc.  etc.  Il  e*^  beaucoup  de  végétaux  qui  tien- 
lenten  solution  di  is  leurs  sucs  aqueux  des  sels  Heu- 
res dont  lepnncipe  acidifiant  n’est  rien  moins  que 
le  nature  vesétale  , tels  que  du  sulfate  et  du  nitrate 
je  potasse , du  muriate  de  soude.  Ces  sels  font  partie 
■les  matériaux  nui  constituent  les  végétaux  , mais  ne 
•ont  pas  des  sels  essentiels  de  ces  memes  végétaux 
Tenons-nous  en  donc  à Fbistoire- des  acides  vé- 
gétaux, et  faisons  remarquer  que  ces  acides  offrent 
iue  série  qui  n’était  pas  reconnue  par  les  anciens 
:;iumistes  , parce  qu’ils  étaient  persuadés  qu’il  ne 
pouvait  y avoir  que  deux  sortes  d’acides  végétaux^ 


savoir , l’acide  du  tartre  et  i’acide  acéteux  ou  du 
vinaigre. 

Ce  qu’il  y a de  Lien  digne  de  noire  attention, 
c’est  que  le  radical  des  acides  végétaux , est  à deux 
bases  , savoir  : le  carbone  et  l’iiydrogène  ; et  que 
i’oxigène  est  leur  principe  acidifiant , comme  il  est 
celui  des  autres  espèces  d’acides.  Les  acides  végé- 
taux ont  donc  un  côté  par  lequel  il  diffèrent  es- 
sentiellement des  autres  espèces  d’acides  qui  n’ont 
qu’un  seul  radical  ou  une  seule  base;  mais  ce  côté 
n’est  pas  le  seul  qui  les  distingue  : un  caractère 
bien  ti’ancliant  qui  n’appartient  qu’à  eux,  c’est  de 
pouvoir  être  tous  amenés , en  dernière  analyse , à 
l'état  de  liquide  aqueux , et  d’acide  carbonique.  Ce 
pb en omè ne  chimique  de  décomposition  des  acides  vé- 
gétaux, jusque  dans  leurs  dernières  molécules,s’expli- 
qiiepar  la  théorie  même  de  leurs  combinés. L’hydro- 
gène , l’un  de  leurs  radicaux  , se  combine  avec  l’oxigè- 
ne,  et  forme  de  beau;  tandis  que  le  carlione  , leur 
second  radical , se  combine  , avec  l’oxigène  et  forme 
de  l’acide  carbonique.  Enfin  les  acides  de  cet  ordre 
forme  ont  un  troisièmecôté, par  lequeiils  sont  parfaite- 
ment distincts,  c’est  c|u’ils  peuventpasser  d’une  espèce 
d’acide  à un  autre.  Ce  n’est  pas  une  conversion  d’acide 
en  une  autre  , c'est  une  succession  d’espèce  à une 
autre  espèce.  Pour  concevoir  cette  idée  , il  faut  se, 
l’appeler , que  tous  les  acides  végétaux  étant  à deux 
radicaux  ou  deux  basés , il  ne  faut  que  des  pro- 


îiortions  différentes  dans  l’une  ou  l’autre  base  com- 
binée avec  l’oxigène,  pour  former  une  espèce  par- 
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ticulière.En  sorte  que  plus  de  carbone  et  moins  d’hy- 
di’ogène  saturé  d’oxi gène  donneront  un  acide  qui  ne 
sera  pas  le  même  que 
de  moins  de  cai’bone 


3 si  il  y avait  une  combinaison 
, plus  d’hydrogène  avec  l’oxi- 
gène  ( I ).  Ce  qui  prouve  actuellement  qu’il  n’y  a 


( 1 ) Les  ctafliants  sont  étonn<î*  de  la  multitude  de  corps  différents  qu* 
participent  de  la  môme  combinaison  du  carbone  , de  1 hydrogéné  cl  de  1 oxi- 
jfèue.  Cpianicut  se  fait-il , sc  disenl-ils  à chaque  instant  , qu’avec  ces  trot 
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pas  conversion  d’nn  acide  végétal  en  un  autre,  mais 
seulement  succession  de  lonnation  , c’est  que  la  na- 
ture et  l’art  ont  l’un  et  l’autre  des  borues  à leur  puis- 
sauce  dans  les  combinaisons  qu’ils  forment  à cet 
egard  ; c’est-à-dire,^  qu’un  acide  végétal,  arrivé  à son 
ulùuiatum  d’acidilicatioii , n’est  pas  susceptible  de 
rétrocession.  Ainsi,  par  exemple,  l’acide  tartareux 
ne  pourra  pas  être  ramené  à 1 état  d’acide  malique. 
Du  moins , la  natime  et  l’art  chimique  n’ont  pas 
encore  fourni  jusqu  ici  d exemple  de  cette  puissance 
léiiogicule.  Pour  reconnaître  cette  assertion  comme 
une  vérité  démontrée,  il  ne  faut  que  suivre  l’acte  de 
la  \égetation,  depuis  la  naissance  d’une  plante  jus- 

T O ■ T * /~vm-v  r\.  -1-^  *11  • 


qu  a sa  inaUmté.  La  vigne  , lors  de  sa  ‘feulllaisoii 
naissante , est  garnie  d’un  prolongement  en  forme  de 
petiole  fourcliu , connu  sons  le  nom  de  'vriüe  , cini 
a une  saveur  d’une  acidité  qui  n’est  point  désagréable, 
let  qui,  dans  sa  naissance,  ne  contient  encore  que 
-de  1 acide  malique;  à mesure  que  la  végétation  se 


. jcmitu»  CLclt  UaClUlte. 

ne  rétrogradera  ; il  paierait  plutôt  à l’état  de  sucre. 

1 our  reconnaître  si  une  plante  ou  une  partie  de 
plante  contient  un  acide , on  en  exijrime  le  suc  sur 
une  teiiillede  papier  bleu  teint  avec  le  suc  de  la  Heur 
cle  mauve,  de  tournesol  ou  autre. 

Ou  compte  six  genres  d’acides  végétaux  , savoir  : 
I ».  les  acides  purs  et  natifs , c’est-à-dire , ceux  qui  sont 
liiut  lormes .dans  les  végétaux  , et  tnii  ne  sont  com- 
bines avec  aucune  base.  Les  acides  de  ce  genre  sont 
■ an  nombre  de  cinq.  L’acide  gahique , h'enzoïque  , 
\mccuiique,  inahcjue  et  citrûfue. 

Les  acides  combinés  en  partie  avec  iino  base 


iinn  linilc  volaÎiV^X-^sIrnol"  l’ûsinc  , une  liuile  £ixe  , 

Qn’iircme'VcIe  ^ a<''‘le,sveg...tan.x,  .les  végétaux  cu.x-n.érnes, 
s’i  lendcnt  à l’infini  Pt  \^r  panui  lc.s  romltines 

P-nti  Ul'sér’'  '''  toutes  icsxanc- 

^ Q 
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saîîfiaîjle , mais  avec  surabondance  d’acide  non  com- 
biné^ ceux-ci  portent  le  noni  d acidulés  ■ tels  sont  les 
acidulés  de  potasse  ou  lartareux  , et  oxalique . 

30.  Les  acides  végéto-empyreuinaiicpics.  Ceux-ci 
étaient  compris  sous  les  noms  de  pyro-muqueux  , 
pyro-tartareux , pyro-ligneux  : mais  ils  sont  de  lana- 
ture  de  l’acide  acéteux  uni  à de  lliuile  empyreunia- 

tique.  .r.  • 1 

40.  Les  acides  factices  ou  artificiels  qui  ne  se  ren- 
contrent pas  dans  la  nature , mais  que  l’on  forme  par 
ïe  transport  de  l’oxigène  déjà  combiné  sur  une  base 
acidifiable.  Tels  sont  les  acides  camphorique  et  siibe- 
rique.  L’acide  muqueux  n est  presque  pas  connu , ou 
du  moins  ses  propriétés  sont  encore  ignorées  , et  ou 
ne  le  prépare  pas  clans  les  laboratoires.  . 

50  Le  cinemieme  genre  comprendles acides  lactices 
semblables  à ceux  ciu’on  trouve  tout  formés  dans  la 
nature  ; tels  sont  les  acides  malique , tartareux  et  oxa- 
lique. ^ , 1 

6°.  Le  sixième  genre  enfin  est  celui  qm  procède 

de  la  fermentation  ; tel  est  l’acide  aceteux.  L acide 
acétique  est  actuellement  conteste  par  les  clnnustes 
plus  modernes , qui  ne  pensent  pas  qui!  y ait  plus 
d’oxigène  combiné  dans  run  que  dans  1 autre.  INous 
saisirons  ce  moment  pour  faire  conuaitre  ces  acides 
plus  particulièrement , et  sur-tout  par  1 art-pratique, 
pour  les  obtenir. 

JDe  ï acide  gallique. 


Cet  acide  est  ainsi  nommé  du  nom  de  la  de 
ebéne  dans  laquelle  il  se  rencontre  tout  forme.  Mais 
cette  excroissance  végétale  n’est  pas  la  seule  su  is- 
tance  où  cet  acide  existe  à 1 état  natif  ; on  e lencon 
tre  dans  plusieurs  racines , telles  que  celles  du  b’^^ier , 
de  la  bislorte,  de  la  tormentille,  dans  les  feuilles  de 
l’iris  des  marais,  de  l’aimica,  dans  les  ecorces  du  c le 
neau,  du  simarouba,  dans  les  Heurs  de  camomille, 
de  roses  , de  nénuphar , de  sumac , de  grenadi  i , 


( m ) 

onnucs  sous  le  nom  de  halaustes  ^ parmi  les  fruits, 
lans  le  péricai  pe  pulpeux  de  la  noix  ( le  brou  ) , etc.  ^ 
L-u  général  dans  tous  les  végétaux  ou  les  parties  des 
végétaux  qui  Iburuissentà  bkiioii  à l’alcool  un  prin-. 
cipe  qui  précipité  en  noir  les  solutions  salines  ferru- 
^meuses , dans  l’eau. 

Le  procédé  de  Schéele  pour  obtenir  l’acide  salJi- 

:pie  prouve  que  cet  acide  est  immédiat:  il  consSte  à 
[iremlre 

NoiK  de  galle,  32  grammes  (i  once)  ; eau  distil- 
lee,  192  grammes  ( 6 onces). 

Ün  met  la  noix  de  galle  dans  un  vase  d’infusion  ; 
>n  verse  par-dessus  l’eau  distillée;  on  mêle  les  deux 
natieijs  , et  on  les  laisse  macérer  pendant  quinze 
ours  dans  les  vaisseaux  fermés , à une  température 
le  10  a 20  degres.  Au  bout  de  ce  temps , on  coule  la 
iqucur  a travers  un  linge,  on  la  filtre  et  ou  l’expose 
.ans  une  cansii  e de  verre  ou  de  gré  à l’évaporation 
poutauec.  La  bqueur  s e™issit , se  couvreAemoi- 
issure,  lise  forme  une  pellicule  qui  devient  épaisse, 
se  précipité  des  flocons  muqueux  qui  procèdent  de 
. désorganisation  intestine.  Les  parois  du  vase  se 
ccouvrent  d une  matière  brune  qui  sert  de  support  à 
CS  petits  crystaux  grenus,  brillants,  gris-jaunâtrès  : 
mishnéir'^'T**^"^  pilèrent  en  assezgrandequantité 

JL  sla  pellicule;  on  decante  ce  qui  peut  être  ^sté  du 

bs.anc°/T?"V  sur  toute  la 

svonHa  crystaux  : ce  menstme 

.ssoiitla  partie  saline  sans  toucher  à la  matière  ex- 

■active  : alors  on  filtre  la  solution,  on  l’évapore  et 
trillanr^  Sienus  d’un  gris  unpeu  jaune 

Acide  gallique,  par  le  procédé  de  Déyeu.7>. 

iicr%“''""‘*“i  ? '",'^‘'1““  procédés.  Le  pre- 
liène  ‘le  8“”“  <1« 
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"Premier  procédé. 


Prenez  extrait  de  galle  d’Alep  sec , ce  que  vous 
voudrez;  introduisez-le  dans  une  cornue  de  verre , 
ajoutez  un  récipient  et  l’appareil  hydro-pneumati- 
que ; distillez  au  bain  de  sable , en  ménageant  le  feu 
et  en  l’augmentant  par  degrés. 

L’extrait  se  liquéfié  au  premier  degré  de  chaleur  : 
bientôt  il  se  dégage  de  l’acide  carhonicpie  en  assez 
grande  quantité  , qui  va  se  rendre  sous  la  cloche 
pneumatique  ; en  meme  temps  il  se  sublime,  un  sel 
qui  va  s’attacher  contre  les  parois  internes  du  col  de 
la  cornue , tantôt  sous  la  forme  de  petites  aiguilles 
extrêmement  déliées  ^ tantôt  sous  celle  de  petites 
écailles.  Il  est  important  de  recueillir  ce  sel  et  de  ne 
pas  poursuivre  la  distillation  jusqu  à sa  fin  , parce 
qu’il  se  forme  peu  apres  la  sublimation  du  sel , de 
1 eau  qui  le  dissout  et  l’entraîne  dans  le  récipient.  Si 
cet  événement  est  arrivé,  on  fait  évaporer  celle  solu-, 
tion  au  bain  marie  , et  on  obtient  l’acide  par  cr3'slal- 
lisation. 

Deuxième  procédé. 

On  introduit  dans  une  cornue  de  la  noix  de  galle 
concassée  ; on  monte  l’appareil  distillatoire  et  le. 
récipient  hydropneumatique.  On  distille  au  bain  de 
sable , ou  à feu  nu , en  élevant  la  température  au-, 
delà  de  celle  de  Veau  bouillante.  Il  passe  d’abord  dans^ 
le  récipient  une  liqueur  acide  , transparente  , inco-, 
lore  qui,  par  Tévaporation  spontanée,  donne  des; 
crystaux  en  aiguilles  croisées  en  tous  sens,  qui  sont  de(i 
l’acide  gallique  pur.  Ensuite  il  se  sublime  au  col  de 
la  cornue  un  sel  en  petites  aiguilles  blanches  ; mais  ce 
sel  se  colore  par  l’huile  empyreumatique  qui  distille 
en  meme  temps. 

Pour  obtenir  ce  sel  très  pur,  on  le  mele  avec  de. 
la  poudre  de  charbon , et  on  le  sublime  au  bain  de 
gable  dans  une  capsule  de  verre  couverte  d’une  pa- 
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reille  capsule,  cl  dont  07i  tient  la  partie  supérieure 
froide  par  le  moyen  de  linges  mouillés.  Ce  qui  reste 
dans  la  capsule  du  fond  est  une  matière  noire  cliar- 
Lonée. 

Cet  acide  est  soluble  dans  trois  parties  d’eaii  bouil- 
lante et  vingt-cpiatre  parties  d’eau  froide. 

L’acide  nitrique  le  convertit  en  acide  malique  et 
oxalique. 

Il  précipite  de  leurs  dissolvants  les  métaux , savoir, 
l’or  , en  brun  ; l’argent , en  brun  ; le  mercure  , en. 
jaune  orangé  ; le  plomb , de  son  acétite  , eu  blanc  ; 
le  J)ismuth,  en  jaune  citron  ; le  sulfate  de  fer,  en  un 
beau  noir  luisant. 

Ce  précipité  noir  du  sulfate  de  fer  est , au  rapport 
de  Deyeux , de  l’oxide  de  fer  carboné  et  du  gallate 
de  fer. 

Les  gallates  de  potasse  et  de  soude , etc.  ne  sont  pas 
très  connus  , et  ne  sont  d’aucun  usage. 

L’acide  gallicriie  sert  en  chimie  pour  reconnaître 
la  présence  du  fer  , et  donne  du  plus  beau  noir  dans 
la  précipitation  du  sulfate  de  fer,  que  l’mfusion  de 
noix  de  galle. 

« 

Acide  benzoïque  ou  fleurs  de  benjoin. 

L’acide  benzoïque  existe  tout  formé  dans  les  bau- 
mes naturels  proprement  dits,  tels  que  les  baumes 
du  Pérou,  de  tolu  , le  benjoin  , le  liquidambar  , les 
diverses  espèces  de  storax  ou  styrax  blanc,  citrin , 
roime  commun:  on  le  trouve  aussi  dans  la  canelle  , 
sur  Tes  gousses  de  la  vanille,  dans  l’urine  des  vaches  , 
des  chevaux,  des  adultes.  Son  nom  lui  vient  de  hen- 
zoinum  , ])enjoin,  parce  que  c’est  de  ce  baume  qu’on 
le  retire  par  disiillaliou  et  par  crystallisalîon. 

Cetazide  benzoïque,  improprement  appelé  fleurs 
de  benjoin  .,  s’obtient  donc  y)ar  distillation  on  par 
ci^stallisation.  Le  procédé  par  distillation  ou  subli- 
malion  n’est  pas  le  jiliis  avantageux  rclalivcinent  à 
la  quantité  pour  les  produits;  mais  il  est,  sans  contre- 
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(lit,  le  meilleur  pour  ce  qui  regarde  les  propiiétcs 
chimiques  et  médicinales. 

ylclcle  benzoïque  par  sublimation. 

Prenez  du  benjoin  en  poudre  grossière,  ce  que 
vous  voudrez  ; mettez-le  dans  une  terrine  vernie  très 
évasée,  dont  les  biseaux  auront  été  usés  sur  une  pierre 
de  gré;  placez  la  terrine  sur  le  feu  , après  l’avoir  cou- 
verte d’une  pareille  terrine  qui  puisse  se  juxtà-poser 
immédiatement  sur  elle , et  qui  lui  serve  de  chapi- 
teau. ün  lute  ces  deux  terrines  avec  des  bandes  de 
papier  collé  ; on  a pratiqué  un  très  petit  tix)u  dans  la 
partie  du  fond  de  la  teri  ine  qui  doit  servir  de  chapi- 
teau , afin  de  donner  une  issue  aux  Iluides  élastiques 
qui  doivent  se  dégager  pendant  l’opération.  Le  feu 
étant  conduit  avec  art , il  se  sublime  un  acide  concret 
d’un  blanc  brillant  aigeutin  d’abord,  mais  qui  peu 
à peu  se  salit  par  un  peu  d’huile  qui  s’élève  en  même 
temps  ; sa  forme  crystalline  ressemble  à des  aiguilles 
très  fines  , serrées  et  applaties.  Tout  l’acide  ne  se 
sublime  pas,  il  en  paraît  à la  surface  du  benjoin  lui- 
même  , que  l’on  sépare  avec  la  barbe  d’une  plume. 

Il  est  à propos  de  réitérer  la  sublimation  avec  le 
résidu  que  Ton  trouve  dans  la  terrine  : on  le  détache 
du  fonti  de  ce  vase  ; on  le  réduit  en  poudre  , et  on  le 
sublime  de  nouveau  en  montant  le  même  appareil. 
Ce  second  produit  est  coloré;  mais  comme.il  est  in- 
dispensable de  rectifier  le  premier  pour  avoir  l’acide 
benzoïque  d’un  brillant  argentin , on  tire  à la  quan- 
tité. C’est  alors  que  l’on  réunit  tous  les  produits  de  la 
sublimation  ; on  les  mêle  avec  de  la  poudre  de  char- 
bon bien  sec , et  on  sublime  de  nouveau  et  dans  le 
même  appareil;  on  obtient  l’acide  benzoïque  bien 
blanc , bien  odorant. 

GeoJJroi  a remarqué  que  l’acide  benzoïque  exis- 
tait dmis  le  bemoin , et  qu’on  ])oiivait  Toblenir  par 
crystallisation.  Én  effet,  si  on  fait  légèiement  bouillir 
le  benjoin  dans  de  l’eau  et  dans  les  vases  clos  , qu’en- 
suitc  on  filtre  la  liqueur  d’ébullition  et  qu’on  rappro- 
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rlie  ce  liquide  par  une  évaporaîiou  lenle , on  obtient 
lies  cri  staux  ci  acide  benzoïque  en  ])risnies  compri- 
més et  allongés.  Mais  on  ])crd  beaucoup  d’acide  ben- 
zoïque par  ce  procédé. 

Schéele  a proposé  un  procédé  cjui  en  fournit  en 
jdiis  grande  quantité  que  les  deux  autres,  mais  qui 
n'est  pas  aussi  odorant.  Ce  procédé  consiste  à préparer 
d’abord  de  l’eau  de  chaux  de  la  manière  suivante. 

On  prend  4 parties  de  chaux  vive;  on  l’éteint  dans 
12  parties  d’eau;  eiisuite  on  en  ajoute  128  parties. 
Lorsque  le  bouillomiement  a cessé,  on  laisse  reposer 
ou  on  filtre  pour  avoir  de  Teaii  de  chaux. 

D’une  autre  part,  on  prend  16  parties  de  benjoin  ; 
on  verse  par-dessus  , et  ])cu  à peu,  6 parties  d’eau  de 
chaux,  en  observant  de  bien  o])érer  Je  mélange. 

C’est  en  ajoutant  l’eau  de  chaux  par  parties  , que 
l’on  délaie  plus  exactement  la  poudre  du  benjoin. 
Insensiblement  on  v mêle  les  134  parties  d’eau  de 
chaux  restantes , et  on  chauffe  sur  un  feu  doux  pen- 
dant une  rlemi-heure , en  agitant  continuellement  : 
on  retire  le  vase  du  feu;  on  laisse  reposer  la  liqueur 
on  la  décante;  on  ajoute  au  résidu  128  parties  de 
nouvelle  eau;  on  fait  bouillir  üne  seconde  fois  , et  on, 
répète  cette  opération  encore  deux  fois.  Toutes  les^ 
liqueurs  ayant  été  bien  filtrées,  on  les  réunit,  et  on 
les  fait  évaporer  jusqu’à  32  parties  du  poids  total. 
Loi  sque  la  llcpiem  est  refroidie,  on  y verse  goutte  à 
goutte  de  l’acide  muriatique,  jusqu’à  ce  qu’il  n’occa- 
sionne plus  de  précipité  et  que  la  liqueur  ait  acquis 
une  saveur  acide  sensible. 


Pœmarques. 

L’eau  de  chaux  forme  avec  l’acide  benzoïque  du 
benjoin,  du  benzoatc  calcaire,  lequel  reste  en  solu- 
tion dans  l’eau  surabondante.  L’acide  muriatique  que 
l’on  ajoute  se  porte  sur  la  terre  calcaire  qui  aban- 
donne l’acidc  benzoïque.  Cet  acide  étant  peu  si - 
bible  dans  l’eau  , se  précipite  sous  la  forme  d’une 
poudre  , tandis  que  Je  muriate  calcaire  qui  s’est 
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formé,  étant  un  sel  déliquescent,  reste  en  solution 
et  surnage  1 acide  précipité,  ün  ajoute  un  peu  plus 
d’acide  muriatique  pour  être  certain  d’avoir  précipité 
tout  l’acide  benzoïque. 

Si  ou  veut  l’obtenir  en  crystaux , on  le  fait  dis- 
soudre dans  Teau  bouillante  , cinq  à six  fois  son 
poids,  on  libre  et  on  laisse  réfroidir  lentement. 

L’acide  benzoïque  se  dissout  dans  l’alcool  : il 
entre  dans  la  composition  des  pilules  balsamiques 
de  Mortbon  , dans  celle  des  tablettes  de  soufre 
composées. 

Il  est  inscisif,  propre  pour  l’astbnie  visqueux. 
jicide  succinique^ 

Cet  acide  est  retiré  du  succin , espèce  de  bitume 
qui  porte  encore  les  noms  de  karabé  et  ambre  jaune 
voyez  bitume  qI  succin,  dans  mon  Cours  élémen- 
taire  cVhistoire  naturelle. 

Le  suGcin  est  le  seul  bitume  qui  fournit  cet  acide , 
par  la  raison  que  les  autres  bkumes,  tels  que  las- 
pbalte  ou  bitume  de  Judée,  le  jayet,  le  naplite,  le 
pétrole,  qui  sont  des  dérivés  du  succin,  ne  peuvent  . 
plus  donner  ce  qu’ils  ont  déjà  produit  par  l’ajualyse 
naturelle  de  ce  bitume.  ' 

Cet  acide  a tous  les  caractères  des  acides  végétaux 
dont  nous  venons  de  parler,  du  moins  cpiaiit  aux 
éléments  qui  le  constituent.  C’est  un  acide  à deux 
radicaux  , le  carbone  et  Y'hydrogène  combinés  av'ec  ^ 
l’oxigène,  et  que  Ton  peut  réduire  à l’état  d’acide 
carbonique  , (l’hydrogène  carboné,  et  de  carbone. 
Pour  opérer  cette  décomposition  , on  y parvient 
facilement  en  combinant  cet  acide  avec  la  soude , • 
et  en  faisant  éprouver  à cette  combinaison  une  tem-  ; 
pérature  assez  élevée  pour  dissocier  les  bases  radi-'V 
cales  de  l’acide  de  ce  sel  neutre.  : . 

L’acide  succinique  s’obtientpar  l’analyse  du  succiii 
à la  cornue.  Le  premier  produit  est  du  phlègme, 
le  second  mp  lluide  acide,  le  troisième  un  acide,v 
concret  qui  se  sublime  dans  le  col  de  la  cornue.îf 
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rjcî  acide  ne  tarde  pas  à cire  sali  ou  colore  par 
t’iiulle  de  succin  qui  distille  en  meme  temps.  Ou 
rassemble  tout  ce  sel quoique  tache  par  riiuile,  ou 
le  mele  avec  de  la  poudre  de  charbon  bien  sec , 
au  le  sublime  dans  un  matras  ou  dans  une  fiole  à 
médecine,  et  on  l'obtient  très  blanc  et  très  pur.  Il 
est  soluble  dans  vingt- quatre  parties  d’eau  froide  et 
deux  d’eau  chaude.  11  cn  slallise  en  prismes  trian- 
.gulaires  dont  les  extrémités  sont  tronquées. 

Remarques. 

J’ai  souvent  fait  l’analyse  du  succin,  et  j’ai  pu 
fijire  des  remarques  à l’occasion  de  ce  produit  acide, 
l’ai  remarqué  entr’autres,  que  sur  la  fin  de  l’analyse 
:1  se  formait  de  l’eau  qui  le  dissolvait  en  ])assant  dans 
'es  récipients.  J’ai  aussi  remarqué  que  les  quantités 
égalés  en  poids  de  succin,  ne  donnaient  pas  des  quau- 
ites  constantes  d’acide  succinique  concret. 

(jet  acide,  est-il  natif  dans  le  succin,  comme  l’acide 
'benzoïque  l’est  dans  le  benjoin  ? On  n’obtient  pas 
acide  succinique  par  l'intermède  de  l’eau  bouil- 
i ante  ; et  pour  l’obtenir  sublimé  lors  de  l’analyse,  à 
ba  cornue,  il  faut  une  très  haute  température.  Enfin, 
l'A’t  acide  ne  serait-il  pas  plutôt  un  produit  médiat 
|j[uun  produit  immédiat  ? 

L’acide  succinique  combiné  avec  les  bases  salifia- 
is lies  forment  des  succinabes  ; mais  ces  sels  ne  sont 
■ )oint  eu  usage. 

L’acide  succinique  est  anti-spasmodique  et  anti- 
Mutride. 

ylcide  malique* 

Cet  acide  est  ainsi  appelé^  du  mot  latin 
ten  français  pomme , parce  qu’on  le  rencoiilrp  très 
(fibondainmeiit  dans  les  fruits  de  ce  nom.  Mais  il 
Jnest  pas  moins  abondant  dans  une  infinité  d’aulres 
flruits,  tels  ([lie  la  fraise,  la  framboise,  tous  les  fruits 

long- temps  avant  leur  maturité,  dans  la 
vigne,  dans  le  vinaigre,  etc. 
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Cet  acide  est  plittot  destiné  aux  usages  c}iiini(|ii(*s 
qu’à  celui  de  la  médecine  et  à la  préparation  des 
médicaments  ; mais  il  est  de  toute  nécessité  qu’un 
pharmacien  le  connaisse  par  ses  attiactions  chimi- 
ques, et  sache  l’obtenir  à part  au  besoin. 

Pour  préparer  l’acide  malique , on  prend  des  pom- 
mes acerbes^  on  les  rape^  on  en  exprime  le  suc. 
Ce  suc  étant  dépuré,  on  lui  ajoute  de  la  potasse  car- 
bonatée , suffisante  quantité  pour  saturer  l’acide  ; 
alors  on  filtre  cette  liquem*  qui  est  un  malate  de 
potasse. 

D’une  autre  part , on  prend  de  l’acétite  de  plomb 
en  liquçur,  on  en  verse  peu  à peu  sur  le  malate  de 
potasse,  jusqu’à  ce  qu’il  ne  se  fasse  plus  de  précipité. 
D’acide  acéteux  se  porte  sur  la  potasse,  et  forme  de 
Tacétite  de  potasse  tandis  que  l’acide  malique  se 
porte  sur  l’oxide  de  plomb  et  forme  un  malate  de 
plomb  qui,  étant  insoluble,  se  précipite  au  fond  de 
la  liqueur.  On  décante,  on  lave  ce  malate  de  plomb, 
et  on  verse  pàr-dessus  de  l’acide  sulfurique  étendu 
d’eau,  jusqu’à  ce  que  la  liqueur  ait  acquis  une  saveur 
acide  bien  prononcée.  Il  résulte  de  cette  addition 
d’acide  sulfurique  sur  le  malate  de  plomb , un  sul- 
fate de  plomb  ; et  l’acide  malique  est  mis  à nu. 
Comme  cet  acide  malique  est  incrystallisable,il  reste 
dans  l’état  liquide.  On  filtre  la  liqueur  et  on  obtient 
l’acide  malique.  Si  cet  acide  était  altéré  par  un  peu 
d’acide  sulfurique  , on  séparerait  ce  dernier , en 
ajoutant  un  peu  de  malate  de  plomb. 

Remarques, 

L’acide  malique  existe  à l’état  natif  dans  le  vi- 
naigre. Lorsqu’on  prépare  le  vinaigre  de  Saturne 
(l’acétite  de  plomb  en  liqueur)  avec  du  vinaigie  qui 
n’est  pas  distillé  , l’acide  malique  du  vinaigre  se 
combine  avec  l’oxide  de  plomb , et  forme  un  malate 
de  plomb  qui  se  maintient  à l’état  liquide  tant  que 
la  liqueur  est  chaude  ; mais  à mesure  que  celle  ci 


( ) 

e refroidit^  on  aperçoit  qu’elle  se  trouble  ; c’est  le 
!uala(e  de  plomb  qui  se  présente  et  qui  tend  à se 
f iecipiter.  Les  llacous  qui  reçoivent  l’extrait  ou 
vinaigre  de  Saturne,  que  l’on  filtre  à cliaud , sont 
garnis  dans  le  fond  et  contre  leurs  parois  intérieurs 
de  malate  de  plomb,  que  l’on  peut  recueillir  pour 
211  retirer  l’acide  malique. 

ün  peut  convertir  l’acide  malique  en  acide  oxa- 
lique ]iar  l’intermède  de  l’acide  nitrique.  Il  précipite 
les  dissolutions  nitriques  de  plomb , de  mercure , 
l’argent,  ce  qui  le  distingue  de  l’acide  citrique,  qui 
ne  présente  pas  le  même  phénomène. 

L’acide  malique  a une  saveur  piquante,  fade.  Il 
levieiit  rouge -cerise  par  la  concentration. 


ylcide  citrique. 

Acide  concret , que  l’on  obtient  de  l’acide  du 
'itron.  On  doit  à Schéèle  le  premier  procédé,  à 
’aide  duquel  on  soit  parvenu  à se  procurer  de  l’acide 
t 'itrique , libre , crystallisé , et  bien  séparé  du  mucilage 
ü [ui  l’accompagne  dans  les  sucs  des  fruits  qui  le  con- 
iennent.  Voici  quel  est  son  procédé. 

On  sépare  la  partie  pulpeuse  dés  citrons  et  limons 
le  leurs  écorces , autant  qu’il  est  possible.  On  l’écrase 
ilans  une  terrine  de  gré  ou  de  terre  vernissée,  ou 
la  ns  un  vase  de  faïence  ; on  abandonne  le  suc  à lui- 
neme  pendant  24  à 36  heures  ; ensuite  on  le  filtre 
i travers  un  papier  sans  colle. 

(j  est  avec  le  suc  clarifié  que  l’on  fait  un  citrate 
xalcaire,  en  le  saturant  avec  de  la  craie  ou  carbonate 
•iilcaire.  Ce  citrate  calcaire  étant  insoluble,  se  préci- 
-Ite  à mesure  que  la  combinaison  s’opère.  On  laisse 
iéposer  complettement,afin  de  pouvoir  séparer  cou- 


poui  ic  jjiuii  ucjjciii tisser  uu  mejange  qi.-- 
Hirait  pu  retenir,  et  jusqu’à  ce  qu’il  n’ait  plus  de 
iaveur,  et  qu’il  soit  très  blanc. 
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Alors  on  étend  de  l’acide  sidfiirique  à 66  degrés, 
dans  6 parties  d’eau  ; on  en  ajoute  moitié  du  poids 
sur  le  citrate  calcaire,  on  fait  chauffer  légèrement  ; 
l’acide  sulfurique  déplace  l’acide  citriqvie  du  citrate 
calcaire , et  forme  un  sulfate  Calcaire  j^ui  se  préci- 
pite à son  tour  comme  peu  solhhle  ; l’acide  citrique 
devenu  libre,  reste  dissout  dans  leau.  ün  le  filtre, 
et  on  le  fait  évaporer  jusque  consistance  de  syrop 
un  peu  clair  ; on  obtient , par  le  réfroidissement , 
des  crystaux. 

Le  cit.  Dizé  recommande  un  excès  d’acide  sulfu- 


rique dans  la  décomposition  du  citrate  calcaii’c  pour 
détruire  la  portion  du  mucilage  que  l’acide  retient , 
et  favoriser  la  crvstallisation.  Le  meme  chimiste  as- 


sure que  pour  obtenir  des  crystaux  bien  purs  d’acide 
citrique  , il  faut  le  faire  dissoudre  et  crystalliser  plu- 
sieurs fois  de  suite. 


ün  prépare  avec  cet  acide  une  limonade  très  agi’éa- 
ble  que  l’on  peut  rendre  d’une  faible  ou  forte  acidité 


en  diminuant  ou  en  augmentant  la  dcae  de  l’acide  , 
et  en  faisant  un  oleo-saccharum  avec  l’écorce  de  ci- 
tron râpée  sur  du  sucre. 

L’acide  citrique  se  dissout  très  facilement  dans 
l’eau  : 25  parties  d’acide  se  dissolvent  dans  une  partie 
d’eau,  à 17  degrés  de  température , et  il  se  produit  13  v 
degrés  de  froid  pendant  la  dissolution.  Ce  qu51  y a de  ^ 
remarquable  dans  cet  acide , c’est  qu’il  s’effleurit  dans 
une  atmosphère  sèche,  et  qudl  s’iiuniecte  dans  une>  , 
atmosphère  humide. 


Cet  acide  peut  être  amené  à l’état  d’acide  acéteux  ; 
par  l’intermede  de  l’acide  sulfurique  concentré,  et; 


si  on  le  fait  chauffer  long-temps  et  dans  une  grande, 
quantité  d’acide  nitrique,  il  y a peu  d’acide  oxalique 
mais  beaucoup  d’acide  acéteux  de  formé. 


ylcicle  oxalique. 


Je  ne  ferai  pas  l’iiistoire  de  l’acidule  oxalique,  ott 
$el  d’oseille  du  commerce,  dont  j’ai  fait  iiientioa 


! 


; 

lans  la  première  parllo  de  cet  ouvrage.  Je  ne  m’oc- 
uiperai  que  de  l’acide  oxalique  et  des  procédés  iiidi- 
piés  pour  le  préparer. 

MM.  Proust  et  Deyeux  ont  trouvé  cet  acide  dans 
e duvet  des  pois  cliiches;  on  le  trouve  dans  toutes  les 
oseilles,  et  sur-tout  dans  Yoxalis  aceCosella^  et  le 
''urne  jc  acebosa  de  Limiée  : mais  il  y est  partie  conifl 
binée  avec  la  potasse. 

On  connaît  plusieurs  procédés  pour  obtenir  l’acide 
oxalique.  En  eliet , cet  acide  peut  se  préparer  de 
toulcs  pièces.  Mais  avant  de  décrire  l’acide  oxalique 
laclicc  , nous  devons  indiquer  la  manière  de  l’ex- 
traire de  l’acidule  oxalique  ou  sel  d’oseille  du  com- 
merce. 

Procédé  de  Sebeèle. 

Saturez  l’acidule  oxalique  avec  de  l’ammoniaque, 
nous  obtiendrez  un  sel  trisule , c’est-à-dire,  un  oxalate 
d’ammoniaque  et  de  potasse. 

Versez  sur  la  solution  de  ce  sel,  du  nitrate  de  barite; 
’acide  nitrique  s’empare  des  deux  bases  de  l’oxalate 
krisuîe,  et  l’acide  oxalique  se  porte  sur  la  barite,  et 
P orme  de  l’oxalate  de  barite  qui  se  précipite. 

Faites  dissoudre  dans  l’eau  bouillante  l’oxalate  de 
barite,  versez  par-dessus  de  l’acide  sulfurique  ; il  se 
l orme  aussitôt  un  sulfate  de  barite,  et  l’acide  oxali- 
[que  reste  dissout  dans  la  liqueur.  On  essaie  si  l’acide 
nulfurique  existe  dans  la  liqueur  qui  tient  en  solution 
1 l’acide  sulfurique,  en  ajoutant  un  peu  d’oxalate  de 
barite.  La  terre  bari tique  simple  ou  combinée  dé- 
1 Touvre  la  jîrésence  de  l’acide  sulfurique  par-tout  où 
I l se  rencontre. 

Lorsf[u’il  ne  se  fait  plus  de  précipité,  on  filtre  la 
l-ilquciir  , on  fait  évapoier , et  on  obtient  des  cjyslaux 
i‘2ii  prismes  tétraèdres , terminés  par  un  sommet  di- 
ibèdre. 

ï Procédé  en-  usage  dans  les  laboratoires  de  chimie. 

Prenez  sucre  une  ])artie  ; acide  nitrique  à 36  degrés, 

. U parties;  mettez  le  tout  dans  une  cornue  que  vous  pla- 
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l’appareil  de  Woidfon  l’appareii  liydro-pneuinati^ 
c|iie  . distillez  a une  clialeiir  iiioderee.  Il  se  dégage  (Jii 
gaz  nitreux  par  la  raison  que  le  carbone  du  siuM'e  et 
rbydrogène  , en  s’emparant  de  l’oxigène  de  l’acide 
nitnque , déplacent  sa  base  azote  qui  passe  dans  les 
récipients  sous  l’état  de  gaz  nitreux,  ün  entretient  la 
distillation  jusqu’à  ce’ que  le  résidu  soit  assez  rappro- 
ché pour  déterminer  une  crystallisation  par  le  réiroî- 
dissement.  On  verse  ce  résidu  dans  une  capsule  de 
verre , et  il  se  forme  des  crystaux  que  l’on  sépare  par 
la  décantation , que  l’on  fait  égoutter  sur  du  papier 
dosepli,  que  1 ou  lait  dissoudre,  filtrer  et  evaporer  de 
nouveau  pour  obtenir  de  plus  beaux  crystaux. 

11  paraît,  d’après  les  recliercbes  des  cit.  VauqueUn 
et  Fourcroy , que  l’acide  oxalique  est  formé  de  77 
parties  d’oxigène,  sur  13  de  carbone  et  10  d’iiydro- 
gène. 

On  peut  encore  obtenir  de  l’acide  oxalique  en  fai- 
sant un  mélange  de  deux  parties  d’alcool  sur  une 
d’acide  nitrique.  On  introduit  ce  mélange  dans  une 
cornue , et  on  distille  jusqu’à  siccité.  On  trouve  dans 
la  cornue  un  résidu  qui  est  de  couleur  rousse  ; on 
fait  dissoudre  ce  résidu  dans  l’eaù;  on  filtre,  et  on  fait 
évaporer  ; on  obtient  des  crystaux  d’acide  oxalique 
très  blancs  après  plusieurs  solutions,  filti'ations,  éva- 
porations et  crystallisations.  Le  citoyen  C.  L.  Cadet  ^ 
après  avoir  fait  un  mélange  d’acide  sulfurique  et  d’al- 
cool , sur  4 kilogrammes  de  chaque  ( environ  8 ib  ) , 
ce  mélange , abandonné  à lui  - meme  pendant  38 
heures,  a laissé  déposer  au  fond  du  ballon  une  ma- 
tière collante  de  couleur  citrine , qui  avait  tous  les 
caractère^  de  lacide  oxalique.  Il  y a long-temps  que 
bon  sait  que  bacide  oxalique  se  fait  de  tonies  pièces; 
qu’on  peut  le  préparer  avec  les  gommes,  les  fécules, 
la  farine , etc.  etc. , distillées  avec  l’acide  nitrique  dans 
les  memes  proportions  que  nous  avons  établies  pour 
la  fabrication  de  cet  acicie  par  le  suci  e. 

L’acide  oxalique  est  un  puissant  réactif  pour  l'e- 


( 255  ) 


oniiaître  la  présence  de  la  terre  calcaire  combinée 
vec  tous  les  acides  autres  que  l’acide  sulfurique, 
foxalate  d’ammoniaque  est  le  réactif  le  plus  sensible 
t un  des  plus  utiles. 

L’eau  froide  dissout  la  moitié  de  son  poids  d’acide  , 
•xalique , et  l’eau  chaude  en  dissout  son  poids  égal, 
let  acide  a une  saveur  aigre  très  forte  , et  sert  à pré- 
•arer  des  tablettes  rafraîchissantes  avec  le  sucre  et  le 
;nucilage  de  gomme  adragant,  ou  des  pastilles  avec 
e sucre  granulé  et  une  partie  cuite  en  consistance 
l electuaire  solide.  Il  faut  beaucoup  moins  de  cet 
eide  que  de  sel  d’oseille  pour  les  tablettes  dites  pour 
a soif. 

Acide  tartareuæ. 


L’acide  tartareux  est  un  produit  immédiat  des  vé- 
t étaux  ; mais  il  s’y  rencontre  toujours  combiné  avec 
ne  base  alcaline  , le  plus  ordinairement  la  potasse  : 
üors  il  se  présente  dans  l’état  d’acidule,  c’est-à-dire, 
ans  l’état  de  tartrite  de  potasse  avec  excès  d’acide 
I;  irtareux.  C’est  ainsi  ([u’on  le  trouve  dans  le  com- 
fiierce  dans  l’état  de  tartre  et  de  crème  de  tartre. 
]'^oyez  ces  mots  dans  la  première  paitie  de  cet 
Il  U V rage. 

Poiii’  obtenir  l’acide  tartareux  libre  et  pur , prenez 
' ’idule  de  potasse  ou  crème  de  tartre,  neuf  parties; 
mites  dissoudre  dans  une  sufhsaiite  quantité  d’eau 
inuilhiiite;  jetez-y  peu  à peu  du  carbonate  calcaire 
de  la  craie)  jusqu’à  parfaite  saturation. L’acide  tar- 
fRreux  en  excès  se  combinera  avec  la  terre  calcaire, 

1 1 formei  a un  tartrite  calcaire  qui , étant  très  peu  so- 
1.  dde , se  précipitera  sous  forme  de  magma  : la  li- 
[i  ncur  qui  surnage  contient  du  tai  trite  de  potasse  qui 
te  h’ouvait  tout  Ibrmé  dans  l’acidule  de  ])otasse. 

Le  cit.  Fourcroy  a ])ro])osé,  avec  bien  plus  de  rai- 
t nn  , <le  pi’éférer  la  chaux  vive  au  carbonate  de  chaux 
^)our  obtenir  d’abord  du  tarlrite  calcaire.  La  terre 
i alcaire  pure,  eu  effet,  a ])liis  d’attraction  pour  l’a- 
- ide  tartareux  que  u’en  a la  potasse  pour  le  même 
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ackle  ; ce  pliéiiomèiie  cFaUracLion  clilmique  a elé 
prouvé  par  les  ])elles  expériences  du  cit.  Thénard , 
sur  les  combinai  sous  de  l’acide  tarlareux  avec  les  di- 
verses bases  saliliables. 

Si  r ’on  a employé  de  la  chaux  vive , la  liqueur  qui 
surnage  le  tartrite  calcaire  est  de  la  potasse^  au  lieu 
d’étrc  du  tartrite  de  potasse. 

Alors  on  verse  sur  le  tartrite  calcaire  que  l’on  a 
séparé  de  la  liqueur  qui  le  surnageait , neuf  parties 
d acide  sulfurique  et  cinq  d’eau.  Ou  fait  digérer  pen- 
dant 12  heures  , en  observant  de  remuer  ce  mélange 
üe  temps  en  temps.  Il  s’opère  un  nouveau  combiné  : 

1 acide  sulfurique  déplace  l’acide  tartareux  du  tar- 
trile  calcaire , et  forme  avec  sa  base  un  sulfate  cal- 
caire : ce  sulfate  étant  presque  insoluble,  se  préci- 
pite. On  laisse  reposer  ; on  décante  la  liqueur  qui 
surnage , et  qui  n’est  autre  que  l’acide  tartareux  dis- 
sout dans  de  l’eau  ; on  lave  le  précipité  avec  un  peu 
d’eau  froide;  on  rassemble  toutes  les  liqueurs,  on 
filtre  , on  fait  évaporer  et  crjstalliser.  Mais  avant  de 
procéder  à la  crystallisation , on  s’assure  si  l’acide  tar- 
tareux ne  contient  pas  un  peu  d’acide  sulfurique  ; 
pour  cela  on  y verse  quelques  gouttes  d’acétite  de 
plomb.  S’il  y a de  l’acide  sulfurique,  cet;  acide  se 
porte  sur  le  plomb,  et  forme  du  sulfate  de  plomb 
qui , étant  insoluble , se  précipite  sous  forme  de  pou- 
dre blanche,  et  l’acide  acéleux  de  l’acétite  reste  dans 
la  liqueur.  Pour  remédier  à cet  inconvénient,  ou 
met  de  nouveau  cette  liqueur  acide  en  contact  avec 
du  tartrite  calcaire.  Dans  ce  cas , l’acide  sulfurique  se 
porte  sur  la  chaux. 

L’acide  tartareux  libre  crystallisé  est  d’une  saveur 
acide  très  piquante  : il  a tous  les  caractères  qui  ap- 
partiennent aux  acides  ; il  s’altère  fort  peu  à 1 air,  et 
il  se  dissout  assez  facilement  dans  l’eau.  Il  se  com- 
bine avec  toutes  les  bases  saliliables  et  plusieurs  mé- 
taux ; mais  ce  qu’il  y a de  remarquable,  c’est  qu’il  a 

{(lus  d’attraction  pour  la  chaux  que  pour  la  potasse» 
1 a la  propriété  de  former  des  combinaisons  doubles, 

triples 
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triples  et  meme  fpiadmples.  Ces  combinaisons  ont 
Ole  i)arlaitementbien  exprimées  par  le  cit.  Thénard 
miles  de  clinnie  ^ tome  ^ pci^e  38. 

Fœmarques. 

Nous  ne  présentons  iri  que  l’ackle  tartareux  libre 
coinmîî  finsant  parue  des  principes  îininédiats  des 
regetaux.  i\ons  ja  esenterons  scs  combinaisons  salines 
lors(|ue  nous  traiterons  des  différents  sels  d’usase  en 
pharmacie  et  en  médecine  ^ 

Les  végétaux  soumis  à la  ilistillation  à une  temné- 
'ature  supérieure  a celle  de  l’eau  bouillante,  donnent 
■OUI  piot  uits  me'Ærttv , et  non  immédiats , des  acides 
fui  ont  une  odeur  d huile  empyreunialique  nue  l’on 
egardait,  il  y a peu  de  temps  encore comme  des 
cales  particuliers  ; mais  on  a reconnu  que  les  acides 
! aie  i on  nommait  pyrotartareuos  , pyromuqueux  , 
yroii^neux , n étaient  que  de  l’acide  acéteux  sur- 
■ narge  u une  matière  huileuse  empyreumatique. 

Aous  ne  ferons  pas  non  plus  un  article  particulier 
es  acides  végétaux  factices,  tels  que  l’acide  campbo- 
".qt  e , I acide  suberique  ; nous  en  dirons  seuleinent 
ue.que  chose  en  parlant  de  ces  principes  en  parti- 

,Ê  ‘si?  d'imitation  , ils^ „e  sont  que 

œ simples  possibilités  ciiimiqucs  démontrées  et 
ous  inviloiis  les  curieux  à consulter  les  livres  qui  ne 

aitent  absolument  que  de  chimie. 

acide  acéteux , ou  le  vinaigre,  est  un  produit  de 
fermentation  dont  .1  ne  doit  être  questio  t qu’après 
mir  parle  de  la  fermentation  vine'use,  de  ses  fri 
I uits  et  de  1 usage  de  ses  produits.  ^ 

De  la  féeide. 

La  fécule  est  un  principe  immédiat  des  végétaux 

"Sr  ’ ■"  hieifconim 

•'■uné  . <|'ii  s’est 

• prôdi  , ri  ‘J'-' 

' P'  'Jdiut  de  la  vcgelation.  ^ 


R 
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Ce  qui  îi  coutribué  à enlretenir  une  sorte  d’iiicer- 
titLule  dans  les  idées  sur  le  compte  des  lécules , c’est 
la  déuoiuiîiatioii  elle -même,  qui,  étaut  déiivée  de 
celie  de  fex  , fèce  ou  Vie , matière  qui  se  sépare  des 
fluides  dans  lesquels  elle  n’est  qu’interposée,  et  que 
l’on  regarde  comme  inutile  , n'a  pas  du  donner  uue 
très  liante  idée  de  ses  propriétés. 

Un  auteur  qui  jouit  à juste  titre  de  la  réputation  de 
isavant jtrop  généralisé  la  définition  qu’il  en  donne, 
en  com|.>tenant  sous  le  nom  de  fécuLe  toute  matière 
végétale  contenue  et  non  dissoute  dans  le  suc  des  vé- 
gétaux. Zweiter  appelle  les  fécules  un  médicament 
inutile  que  l’on  doit  bannir  de  l’usage  de  la  médecine, 
parce  qu’il  regarde  une  fécule  comme  un  produit  qui 
procède  de  l’épuisement  total  du  végétal.  Cette  opi- 
nion, qui  a pu  être  appuyée  de  l’autorité  d’ün  cfii- 
miste  , n’est  pas  celle  du  physicien- naturaliste  qui 
suit  de  près  le  travail  de  la  nature  , depuis  le  jpremier 
jusqu’au  dernier  acte  de  la  végétation , et  où  Zwelcei 
u’a  vu  qu’un  produit  de  la  caducité  des  végétaux , il 
aperçoit  un  produit  perfectionné  par  le  travail  du 
temps , par  la  maturité  positive  du  végétal. 

On  doit  donc  considérer  la  fécule  comme  un  prin- 
,cipe  immédiat  des  végétaux  qui  sont  parvenus  a féui 
maturité  positive.  On  doit  en  outre  distinguer  les  fé- 
cules en  fecules  proprement  dites , et  fécules  colo- 

Les  fécules  proprement  dites  existent  toutes  for- 
mées dans  les  végétaux  , et  peuvent  en  être  séparées- 
par  une  opération  purement  mécanique  , et  sans 
qu’elles  éprouvent  la  moindre  altération.  Elles  ne 
font  pas  partie  des  sucs  des  végétaux  ; elles  sont  seu- 
lement entraînées  par  ces  derniers  lors  de  1 exnres- 
sion;  mais  si  l’on  n’ajoutait  pas  de  l’eau  à la  plante 
pour  délayer  la  partie  fibreuse  à laquelle  adheie  la 
fécule,  il  s’en  faudrait  beaucoup  que  1 on  retirât  toute 
celle  qui  s’y  rencontre. 

Les  caractères  qui  distinguent  les  fécules  sont  1 in- 
solubilité dans  leau  froide,  et  la  propriété  qu’elles 
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)Tit  de  faire  colle  avec  l’eau  chaude.  Lorsqu’elles  Sont 
‘vti.utes  des  végétaux  et  totalement  isolées*  par  suite 
i une  manipulation  jdiarmaceutique , de  tout  ce  qui 
3eut  leur  être  étranger,  elles  présentent  un  étatpiil- 
,/érnlent  plus  ou  moins  atténué;  elles  n’ont  ni  odeur 
n saveur  sensible.  Exposées  à riiumidité , elles  subis- 
eut  promptement  la  fermentation  acide,  et  elles 
iassent  à la  putridité.  Si  on  les  distille  avec  l’acide  ni- 
iique  f elles  se  convertissent  en  acide  oxalique,  ce 
jui  prouve  qu’elles  sont  constituées  de  carbone  et 
rhyJrogèiie. 

Ou  letire  les  fécules  des  diverses  parties  des  vé- 
gétaux. 

Parmi  les  racines,  on  compte  celles 
De  brione  , D’iiellébore  , 

De  colchique , De  mandraeore , 

De  pied-de-veau  ou  arum  , 
De  pommes  de  terre  , 

De  serpentaire , 

...  De  manioc. 

Parmi  les  Uses  , on  compte  celle  de  l’espèce  de  pal- 
aier  appelé  lanclan^  que  l’on  cultive  dans  les  îles 
ïloluques,  les  îles  Célèbes  et  de  Java.  Cette  fécule 
i-st  connue  sous  le  nom  de  sagou. 

Le  sagou  a tous  les  caractères  qui  appartiennent 
Il  ux  fecules  ; mars  c est  la  substance  médullaire  de 
arbre  meme  Elle  se  prépare  à la  manière  de  nos 

i .aies  d Italie.  Voyez  sagou  dans  la  première  partie 
l'LC  cet  ouvrage.  ^ ^ 

Parmi  les  fruits  on  compte  la  pomme , le  marron 
• J®.  S'an»!  Je  chêne,  Icfruit  du maucenilHer. 

1 armi  les  graines  céréales,  tous  les  frumentacées. 
-.imiUon  se  relire  des  recoupcttes  et  griots 

Pamii  les  cryptogames,  le  lichen  d^Islande. 

Mais  nous  observerons  rpie  l’on  lire  une  matière 

le  r,°  proprement  dite, 

e ce  lichen.  Voyez  gelée  de  lichen. 

P®  P'-océdés  pour  ohtenir'la  fécule  de 
O es  substances  ci-dessus  dénommées,  sont 


De  chébdoine. 
De  chiendent , 
De  filipendule , 
De  glayeul , 
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décrits  dans  la  première  partie  de  cet  ouvrage  ; jV 
renverrai  mes  lecteurs.  C;ej)endant  je  rappellerai  ici 
le  procédé  pour  la  fécule  de  pommes  de  terre,  et  ' 
celui  pour  rainidon. 

Nota  2«.  On  donne  aussi  assez  impro])rement  le  j 
nom  de  fécules  à la  partie  fibreuse  verte  des  ])lautes  i 
que  l’on  sépare  de  leurs  sucs  par  la  fiitration  ; mais 
ce  ne  sont  point  des  fécules , c’est  un  parenchyme 
résineux , soluble  dans  falcool  , dans  les  huiles 
grasses , et  insoluble  dans  Feau. 

Fécule  de  pomme  de  terre.  \ 

I 

Pour  préparer  cette  fécule  on  prend  la  pomme  de 
terre  cpie  Fou  arrache  de  terre  dans  l’automne  (i). 
On  la  lave  dans  plusieurs  eaux  pour  la  séparer  de  la 
terre  qui  la  salit  ; on  la  râpe  ou  à la  main , ou  mieux 
encore , dans  des  moulins  à râpes  qui  plongent  dans 
Feau.  On  divise  toute  cette  racine  ainsi  râpée , dans 
une  grande  quantité  d’eau.  Les  vases  les  plus  propres 
à ce  genre  de  travail  en  grand,  sont  ceux  de  bois 
blanc , comme  n’étant  point  sujets  à se  casser , et  ne  î 
donnant  point  de  couleur  à la  fécule. 

Lorsqu’on  a rassemblé  une  grande  cpianlité  de 
matière  pulpeuse,  on  la  lave  dans  beaucoup  d’eau 
pour  lui  enlever  toute  sa  partie  extractive.  La  fécule 
se  dépose  par  le  repos  aveedaf  partie  pulpeuse  et 
l’épiderme  de  la  racine.  Pour  séparer  ces  deux  subs- 
tances, on  agite  ce  mélange  dans  de  nouvelle  eau, 
et  on  passe  le  tout,  d’abord  à travers  un  tamis  de 
crin,  et  ensuite  à travers  un  tamis  de  soie  à mailles 
fines,  pour  n’obtenir  que  la  fécule  la  plus  atténuée. 
La  pulpe  étant  en  molécules  plus  grosses,  reste  sur 
le  tamis,  et  celui-ci  n’est  traversé  que  par  la  fécule. 
On  laisse  i^eposer , on  décante  la  liqueur , on  ramasse 


( \ ) L’cspccc  qui  csl  Je  çoiileiu'  violette  c*t  celle  qui  fournit  le  plus  de 
i«culc. 
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I a fccule  que  l’on  divise  en  petites  masses,  pour  la 
S iiii-e  séclier  d’al)ord  à l’air,  ensuite  àl’ctuve,  jusqu’à 
I :e  qu’elle  puisse  dire  réduite  en  poudre  très  line. 

' On  remarque  que  les  fécules  acquièrent  de  la 
alanclieur  au  lieu  de  se  ternir  à l’air. 

La  fécule  de  pommes  de  terres  est  insoluble  dans 
’cau  froide,  forme  une  colle  avec  l’eau  cliaude  et 
von  pas  une  gelée  : c’est  une  substance  nutritive, 
lont  011  fait  des  polages  au  gras  et  au  maigre. 

On  doit  des  éloges  et  une  reconnaissance  infinie 
au  citoyen  Parmentier^  pour  son  beau  travail  sur 
!es  végétaux  nourrissants,  par  lequel  il  a prouvé  que 
ia  matière  féculante  se  renconti  e dans  une  infinité 
le  plantes , et  meme  parmi  les  végétaiix  dont  les 
uucs  ont  tous  les  caractères  des  poisons.  On  doit  aussi 
i ce  savant  un  moulin  à râpe  ^ de  la  plus  ingénieuse 
iivenlion , pour  râper  la  pomme  de  terre  en  grand 
avec  beaucoup  de  vitesse.  Le  citoyen  Baumé  n’a  pas 
iioins  mérité  de  la  science  et  de  ses  concitovens, 
aour  s’élre  occupé  de  l’extraction  de  la  fécule  de 
oryone,  long-temps  avant  le  travail  àe  Parmentier  ^ 
Il  avoir  fait  coimaître  sa  parfaite  analogie  avec 
’aniidon  de  froment. 

Amidon  de  froment» 

Le  procédé  des  pharmaciens  , pour  séparer  la 
:écnle  de  la  farine  de  froment,  différé  beaucoup  de 
"elui  (|ui  est  pratiqué  yiar  les  amidonniers.  Il  importe 
le  connaître  l’un  et  l’autre.  Le  pharmacien  fait  une 
férilable  analyse  mécanique  de  la  farine  du  froment, 
orsqu’il  veut  en  extraire  la  fécule. 

On  fait  une  pâte  avec  la  farine  et  l’eau,  et  on  la 
malaxe  sous  un  filet  d’eaid,  en  jvlaçant  au-dessous 
in  récipient  pour  recevoir  l’eau  et  la  fécule  à mesure 
pi’elle  se  détache,  par  suite  dti  ])éti'issag('. de  la  pâte 
sous  le  filet  d’eau.  Lorsque  ccllc-ci  n’est  jdus  trou- 
l)lée  ,il  reste  dans  la  main  une  niatlère  tenace,  du<àile 
et  1res  élastique , couiiue  sous  le  nom  de  Auien  ; 

O 
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nous  ferons  mention  de  ce  dernier  dans  un  moment. 
•3La  matière  qui  dépose  au  fond  de  l’eau  dn  lavage , 
est  la  fécule  ou  l’amidon.  Il  reste  dans  celle  eau  de 
l’albumine  et-du  mucoso-sucré.  Si  l’on  fait  chauffer 
et  évaporer  cette  eau , ralbumine  se  montre  sous 
forme  de  flocons.  Si  l’on  porte  l’évaporation  jusqu’à 
siccité,  on  obtient  le  mucoso-sucré. 

Cette  analyse  prouve  que  la  farine  de  froment 
contient  de  la  fécule , du  gluten , de  l’albumine  et 
du  mucoso-sucre.  Le  citoyen  Vau  quel  in  y a trouvé 
du  phosphate  de  chaux  tout  formé. 

L’amidon  que  préparent  les  amidonniers  est  de 
deux  espèces  ; savoir  , l’amidon  fin  et  l’amidon 
commun. 

Le  premier  se  fait  avec  des  recoupettes  et  des 
gruaux,  il  sert  pour  les  objets  les  plus  délicats  ; le 
second  se  fait  avec  des  blés  gâtés,  et  sert  à faire  de 
la  colle  pour  les  cartonniers , les  relieurs  et  les 
afficheurs. 

Quelque  soit  Fune  ou  l’autre  de  ces  matières  que 
l’on  prenne  ]X)ur  en  obtenir  l’amidon,  011  ne  peut  1 
y parvenir  que  par  l’intermède  d’une  eau  sure.  Cette 
eau  se  prépare  avec  de  la  pâte  de  farine  aigrie 
(du  levain) , dans  les  proportions  d’un  kilogramme 
(2  livres  environ) , sur  deux  myriagrammes  (41  li- 
vres environ)  d’eau  chaude.  Un  délaie  la  pâte,  et  , 
Oî^  l’abandonne  à elle-même , dans  une  température  1 
de  10  à 12  degrés  , pendant  deux  jours  : au  bout  i 
de  ce  temps  on  ajoute  trois  ou  quatre  fois  autant  I 
d’eau  chaude  que  poim  la  première  ; ou  trouble  le  | 
mélange  , et  on  le  laisse  à lui-méme  encore  pendant  ' 
deux  jours  : le  mélange  s’aigrit,  et  l’eau  sure  se  i 
fait.  Le  citoyen  Vauqucliu  , qui  a fait  l’analyse  de  ! 
l’eau  sure  des  amidonniers , dit  qu’elle  contient  de  I 
l’acide  aoéteiix,  de  l’ammoniaque,  de  l’alcool,  une  ■ 
matière  semblable  aux  substances  animales , tous 
produits  de  la  fermentation,  et  du  pliosphate  de 
chaux,  qui  existe  tout  formé  dans  la  farine. 

Pour  préparer  l’amidon , on  se  procure  des  ton- 
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. leaiix  défoncés  d’un  coté  et  bien  propres  en  dedans: 
m y met  12  litres  d’eau  sure,  et  011  ajoute  de  l’eau 
ie  rivière  juscpi’à  la  bonde  ; alors  on  emplit  chaque 
oniieau  avec  parties  égales  de  recoupettes  et  de 
p'uaux  pour  ramidon  iiii , et  de  blé  gâte  pour  bami- 
iou  commun.  Üii  abacxloniie  ce  mélange  àsoi-méme 
usqu’à  ce  que  la  matière  se  pré^eipite,  que  la  liqueur 
[ui  surnage  soit  claire , çt  qu’elle  fasse  apercevoir 
i sa  surface  une  sorte  d’écume,  que  l’on  nomme 
^aii  grasse.  Ün  sépare  l’eau  et  i’écume  comme  iinv' 
aies.  D’une  autre  part  on  diî,pose  des  tonneaux,  sur 
esqnels  011  pose  des  sacs  de  toile  de  crin , qui  ont 
.m  demi -mètre  de  profondeur  (18  pouces),  sur 
lutant  de  largeur.  On  verse,  dans  cLacun  de  ces 
sacs,  30  litres  de  /a  matière  ci-dessus,  et  20  litres 
I l’eau  claire  : on  remue  pour  faire  passer  environ 
.10  litres  de  liqueur , qui  se  trouve  blanche  et  comme 
aiteuse  : alors  on  remet  dans  le  sac  20  litres  de 
aouvelle  eau  claire,  et  011  remue  comme  ci-dessus 
oour  faire  passer  autant  de  liqueur.  Un  réitère  ce 
avage  une  troisième  fois , ahn  de  bien  laver  le  son 
{lie  l’on  conserve  à part  pour  la  nourriture  des 
jestiaux.  Cn  réôèle  tout  ce  travail  une  seconde  fois 


Nivec  de  la  nouvelle  matière  introduite  dans  les  sacs. 
IKnfiu  on  laisse  reposer  les  liqueurs  pendant  deux 
1)11  trois  jours  ; il  se  forme  au  fond  des  tonneaux 
I ui  dépôt,  ün  décante  la  liqueur,  qui  est  une  très 
I bonne  eau  sure , que  l’on  peut  employer  à la  place 
1 de  celle  dont  nous  avons  dmnné  la  formule.  On  rem- 
iplit  les  tonneaux  d’eau  fraîche,  on  délaie  le  dépôt 
I et  on  laisse  dé{)oser  de  nouveau.  Il  se  précipite  trois 
I couches  de  matière,  qui  se  placent  successivement 
I d'après  leur  pésanteur  spéciüquc.  Ün  décante  l’eau. 
• La  première  couche  est  le  pronier  blanc , gros , ou 
noir  ; il  sert  à la  nourriture  tics  animaux  domes- 
I tiques.  I.a  seconde  couebe  est  le  second  blanc  , qui 
forme  l’amidon  commun.  La  troisième  couche  est 
1 aniidon  lin.  Ün  a soin  de  bien  laver  cha([ue  couche 
séparément,  et  on  les  met  dans  des  paiiniers  d’osier 
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garnis  de, folle.  On  relire  des  panniers  l’amidon  cjui 
en  a pris  la  forme,  et  on  Je  fut  sécher  à J’air  en 
renouvelautles  surfaces  : enlin  on  les  porte  à i’etuve. 

On  se  sert  de  l’amidon  dans  la  poudre  diatraga- 
cante  froide,  pour  les  liocliisques  de  blanc  rhasis, 
les  carrotiques  ; pour  rouler  des  ])ilules,  pour  em- 
pêcher que  la  pâle  de  guimauve  ne  s’attache  aux: 
corps  qu  elle  touche  : l’amidon  fait  la  pâte  des  confi- 
seurs pour  les  sucreries  montées. 

Du  gluten. 

Le  gluten  est  une  matière  tenace,  élastique,  que 
l’on  trouve  dans  quelques  végétaux,  et  sur-tout  dans 
le  froment  et  le  seigle.  Cette  matière  a tous  les  ca- 
ractères chimiques  qui  constituent  les  végétaux  et 
les  animaux  simultanément.  On  ne  peut  ce[)endant 
la  comparer  à aucun  des  produits  des  corps  de  l’une 
ou  l'autre  division,  et  on  ne  peut  la  définir  , que 
comme  un  corps  sui  geneiis  , qui  n’a  point  d’ana- 
logUe  , et  qui  tient  de  la  nature  des  végétaux  et  des 
animaux.  £n  effet,  cette  matière  que  l’on  sépare 
de  l’amidon,  dans  les  farines  de  ble  et  de  seigle, 
a une  odeur  de  sperme  assez  caractérisée,  sa  saveur 
est  fade , et  elle  brûle  à la  manière  des  substances 
animales.  Dans  son  analyse  à la  cornue , le  gluten 
fournit  peu  d’4pau  ammoniacale , de  rhuile  fétide  , 
beaucoup  de  carbonate  d’ammoniaque. 

Cliarles-L.  Cadet  Gstxm  des  chimistes  qui  s’est  le 
plus  occupé  du  gluten  , et  qui  nous  l’a  mieux  hilt 
connaître.  Il  a publié  une  suite  d’expériences  tiès 
intéressantes  (i),  dont  il  tire  les  conclusions  ci- 
après. 

i<^.  Le  gluten  frais  est  insoluble  dans  l’alcool, 
2°.  Il  y devient  soluble  lorsqu’il  a subi  la  fermen- 
tation acide.  3®.  La  dissolution  alcoolique  de  gluten 


1 ) AnnaUi  de  Chimie  , tome  ZLI , page  3i5. 
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est  j'irëcipitéc  par  l’eau.  40.  Cctté  dissolallon  e'va- 
poree  jus([u’à  consistance  s\riiponse  , fournit  iiu 
veinis  qu’on  peut  employer  dans  les  arts.  5°.  Le 
.gluten  fermenté  , étendu  d’alcool , devient  un  exci- 
pient des  matières  (colorantes,  et  les  fait  adhérer  sur 
les  corps  les  plus  lisses.  6°.  Les  substances  colorantes 
'.végétales  shiuissent  avec  le  gluten  préférablerneiU 
uix  couleurs  animales  et  minérales.  Les  pein- 
-ures  faites  avec  le  gluten,  sècdient  très  vite,  n’ont 
iiicune  odeur  nuisible,  et  peuvent  être  lavées  8^.  On 
fait  avec  le  gluten  et  la  chaux,  un  lut  très  adhérent 
?t  très  solide.  Jusqu’ici  on  s’est  servi  du  gluten  pour 
recoller  des  porcelaines  brisées. 

I/on  savait  que  le  gluten  frais  n’était  point  soluble 
lans  Feau,  ni  dans  Val cool  , ni  dans  les  acides,  ni 
lans  les  alcalis,  ni  dans  les  huiles.  Oependant  l’acide 
icéteux  faible  le  dissout,  et  les  alcalis  caustiffues  ; 
naîs  ces  derniers  doivent  être  portés  à l’ébullîtion. 
^a  dissolution  du  gluten  par  l’acide  acéteux  faible, 
cclaircit  un  peu  le  phénomène  de  la  ferinentatiou 
)anaire.  Nous  en  ferons  mention  en  traitant  des 
bvers  produits  de  la  fermentation. 


Des  huiles» 

I ^ Les  huiles  sont  des  corps  inflammables  composés 
d’indrogène,  de  carbone,  et  d’oxigène,  dans  des 
u’oportions  diverses,  d’où  il  résulte  autant  de  diflé- 
ences  entre  elles  qu’il  y a d’espèces. 

On  distingue  généralemènt  les  huiles,  en  huiles 
^ égélales  et  en  huiles  animales.  Nous  ne  rappellerons 
I que  les  huiles  végétales,  ün  peut  les  considérer, 
■n  tant  (jue  ])rincipes  immédiats,  sous  trois  rapnorts; 
avoir,  comme  huiles  fixes  ou  grasses , comme  tiuiles 
olatiles,  et  comme  huiles  inixtes , c’est-à-dire  qui 
I iarticip*ent  de  l’huile  volatile  et  de  l’huile  fixe.  Il 
■xiste  une  quatrième  sorte  d’huile,  que  je  nomme 
ncdiate  ,Y<ive,Q,  (|u’en  eflet  elle  est  un  produit  d’ac- 
ideiitjou  si  ou  Fainic  mieux  le  produit  d’une  reu- 
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re  fortuite,  lors  de  l’analyse  des  corps  organi- 
ques, au  degré  supérieur  à celui  de  l’eau  liouillantc. 
ÿious  ne  parierons  ici  que  des  liulles  grasses  ou  llx.es, 
nous  réservant  de  parler  des  autres , dans  le  chapiti'e 
qui  doit  leur  appartenir. 


Des  huiles  graSses  ou  fixes ^ 


Les  huiles  de  cette  sorte  sont  des  produits  de  la 
division  et  de  l’expression,  des  seniences  ou  fruits 
éniulsifs  : on  leur  a donné  le  nom  d’huiies  grasses, 
parce  qu’elles  ont  la  propriété  de  s’étendre  , de  faire 
tache,  étant  applifpiées  sur  du  bois  , sur  une  étoffe, 
généralement  sur  toute  espèce  de  tissus,  et  que  la 
tache  ne  peut  être  enlevée  que  par  un  intermède. 
On  leur  donne  le  nom  ôi haïtes  fiaxes  , pai’ce  qu’elles 
ne  sont  point  susceptibles  de  se  volatiliser  sans 
changer  de  nature  , et  à moins  d’une  température 
supérieure  à celle  de  l’eau  bouillante. 

Les  huiles  grasses  ont  pour  premier  caractère , 
la  fixité  ; mais  elles  en  ont  qui  sont  bien  frappants , 
c’est  leur  insolubilité  dans  beau , leur  immiscibilité 
à l’eau,  leur  miscibiiité  à beau  par  l’intermède  des 
alcalis,  et  la  propriété  qu’elles  ont  de  faire  des  savons 
avec  ces  alcalis. 

On  peut  distinguer  les  huiles  grasses  par  leur 
consistance;  savoir,  en  huiles  Iluides,  démi-lluides, 
et  solides  ou  concrètes.  Quelques  personnes  les  ont 
encore  distinguées  en  huiles  siccatives  ou  non  sicca- 
tives , congélahles  et  non  iullauimables  par  bacide 
nitrique,  non  congélahles  et  inllammables  par  l’acide 
nitrique. 

Les  huiles  fluides  sont  celles  qui  jouissent  d’une 
rande  fluidité,  telle  est  entre  autres  l’huile  de  ben. 


Le  citoyen  Solomé,  pharmacien,  a tait  remarquer 
que  les  huiles  grasses  se  présentaient  sous  deux  états  ; j 
savoir,  en  huiles  légères  fluides,  et  en  huiles  épaisses  i 
ou  demi  - fluides.  Eu  conséquence  il  recommande: 
d’exprimer  l’huile  de  ben,  entre  autres,  dans  la 
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\isoM  la  plus  froide  de  Fbiver,  afin  de  n’obtenir 
ue  1 Iniile  la  plus  Iluide  de  ce  fruit.  Cette  buile  de, 
en  sert  aux  borlogers,  pour  les  rouages  de  montres 
t des  pendules  ou  horloges.  Les  pliarniaciens  s^eu 
irvent  pour  frotter  la  pierre  polie  sur  laquelle  ils 
oulent  leurs  tablettes  par  la  cuite.  Ün  peut  établir 
n principe , que  plus  les  huiles  sont  légères  et 
uides,  moins  elles  sont  composées  de  carbone  et 
’oxigène,  et  par  la  meme  raison,  elles  sont  beau- 
oup  moins  congëlables  et  moins  inllammables  par 
acide  nitrique. 

Les  iiuiles  demi-üuides,  très  congëlables,  sont  les 
uilcs  d’olives,  d’amandes  douces,  de  navettes  ou 
olsa  , celle  der  quatre  semences  froides,  de  noi- 
3ttes , de  pavots  blancs. 

Les  huiles  dites  siccatives,  c’est-à-dire,  cpii  se 
icbent  à l’air,  qui  sont  inllammables  par  l’acide 
itrique,  et  qui  ne  se  congèlent  que  très  diflicile- 
iient  , sont  les  huiles  de  îin , de  noix  , d’oeillets. 

■ Iles  contiennent  moins  de  mucilage  que  les  huiles 
| u premier  genre  , plus  d’hydrogène  et  d’oxigène. 

- es  sortes  d’huiles  , combinées  avec  les  alcalis  caus- 
I ques,  font  des  savons  mous. 

Ce  que  nous  nommons  huiles  mixtes , comprend 
I -S  huiles  qui  participent  des  huiles  grasses  et  des 
imilcs  volatiles  en  meme  temps  ; telles  sont  les  huiles 
œ macis,  de  muscades,  qui  s’obtiennent  par  ex- 
pression, les  huiles  d’aneth  , d’anis , de  fënouil,  de 
arvi,  et  généralement  des  semences  de  la  famillle 
*es  ombellifères. 

Les  huiles  volatiles  ont  un  caractère  qui  leur  est 
propre,  et  dont  nous  ferons  mention  plus  bas. 

Les  huiles  concrètes  ou  solides  caractérisent  le 
•i  nncipe  immédiat  des  végétaux  , désigné  , sous  le 
pioin  de  cire  ou  suif  végélid. 
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» 

Des  huiles  fluides  par  expression.  Procédé  pour  les 

obtenir. 

Huile  dé  amandes  douces. 

Prenez  des  amandes  douces  bien  saines  , bien 
pleines,  qui  ne  soient  ni  trop  nouvelles , ni  trop  an-  i 
ciennes,  ni  trop  humides,  ni  trop  sèches.  Froltez-les 
dans  un  linge  rude  pour  enlever  la  poussière  c[oi 
adhère  à leur  enveloppe;  pilez-les  dans  un  moitier 
<le  marbre,  ou  placez-les  dans  un  moulin  destine  à 
les  réduire  en  pâte  inalcool.  Mettez  cette  pâte  dans  i 
des  sacs  de  Xoile  de  coutil  ; soumettez  à la  presse  eu 
graduant  l’expression  , pour  ne  pas  rompre  le  tissu 
par  un  effort  trop  brusque  : 1 huile  qui  passera  à tra- 
vers le  linge  sera  d’abord  trouble,  de  couleiii’  un  peu  ' 
amlirée  ; mais  elle  ne  tardera  pas  à s'éclaircir  avec 
le  temps  et  ]iar  le  repos.  On  tire  alors  à clair  l’huile  ! 
qui  surnage;  et  pour  ne  rien  perdre-,  on  passe  a tra-  i 
vers  nu  hltre  de  papier  sans  colle,  l’huile  qui  est  trou- 
blée par  les  fèces  et  un  peu  de  matière  colorante. 

Le  mare  qui  reste  dans  le  linge  prend  le  nom  de 
tourte  ou  tourteau  d amandes , ou  celui  de  paui  d a-  \ 
mandes.  On  peut  en  tirer  une  seconde  huile,qui  prend 
le  nom  d’huile  d amandes  douces , par  le  feu.  Pour  i 
cela,  on  réduit  enpouch’e  ces  mares  ou  tourteaux;  on  i 
les  met  dans  une  bassine  sur  le  feu;  on  les  fait  légère- 
ment chauffer:  c'est  ce  que  l’on  nomme  torréfier.  On 
y ajoute  de  temps  en  temps  un  peu  d’eau  pour  hu- 
mecter la  pâte , et  l’empechcr  de  se  charbonci . L015- 
que  la  pâte  paraît  molle  , on  la  passe  à travers  un 
linge  avec  forte  expression , et  il  en  découle  une  nulle 
<jui  est  colorée , qui  a une  légère  odeur  de  leu , et  qui 

n’est  bonne  que  dans  les  arts.  _ 

Ces  mêmes  pains  ou  tourtes  d amandes  , réduits 
en  poudre  Une  , sont  propres  pour  la  toilette  des  ^ 
}uains;  on  donne  à cette  poudre  le  nom  de  poudre  de  j 
pâte  d’amandes  pour  les  mains.  Celle  des  parfumeurs 
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Llaiiclic  , parce  qu’lis  la  pi'cpareiit  avec  les  pains 
’amaiules  dont  ou  a enlevé  l’enveloppe  avant  de  les 
asser  au  moulin  pour  en  extraire  l’huile. 

Remarques. 

I<es  pharmaciens  se  gardent  bien  de  monder  les 
mandes  de  leurs  enveloppes  pour  en  extraire  l’huile, 
arce  que  l’huile  est  bien  plus  sujette  à se  rancir 
)rsqu’on  l’a  préparée  avec  des  amandes  qui  ont  été 
touillées. 

On  prépare  de  la  meme  manière  les  huiles  par 
ipressioii . . . d’amandes  amères , 
de  noix , 
de  noisettes, 
de  pistache.s , 

des  quatre  grandes  semences  froides , 
de  ben  ; 
rdc  pêches , 
i noyaux  . .^d’abricots, 

*de  cerises; 

( de  pavot  blanc  , 

y de  chanvre  , i 

:^s  semences/de  jusquiame, 

^de  lin , 

/de  navet  sauvage  ou  navette  , 

' de  col  sa  ; 

? 1 fruit  du  hêtre  ou  de  faisne  ou  foisne , 
f : graine  de  moutarde  ou  synapi. 

Celle-ci  a besoin  d’être  exposée  à la  vapeur  de  Teau 
Mulllante  pour  être  humectée  et  fournir  plus  facile- 
•eut  son  huile  par  l’expression.  L’huile  (pie  l’on  ob- 
"nt  est  àcre  , causticpie;  mais  celle  âcrelé  est  due 
t l’enveloppe  de  la  semence  , et  non  à la  semence 
le-iuéme.  L’art  a trouvé  le  moyen  d’enlever  à cette 
! nie  de  semence  de  moutarde  son  principe  d’acri- 
' orne,  et  de  la  rendre  aussi  douce  que  les  huiles 
' amandes  et  autres  du  même  genre. 
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Huile  de  palma-christi J de  kerva  ou  de  ricin. 

Quoique  celte  huile  ne  se  prépare  pas  clans  les  la- 
boratoires des  pharmaciens  , nous  pensons  cjue  l’on 
nous  saura  gré  cfe  l’avoir  consignée  à la  suite  des  huiles 
par  expression.  ' 

L’huile  de  palma-christi  se  retire  par  l’expression 
de  la  semence  ou  fruit  du  ricin  d’Amérique , mondé  ' 
de  son  écorce.  Cette  plante  est  delà  monoecie  inona- 
delphie  de  Linnée.  L’amande  en  est  douce,  émul-  ' 
sive  ; mais  l’enveloppe  du  fruit  est  d’une  saveur  âcre , 
Venéneuse.  L’huile  que  fournit  cette  amande  est  blan- 
che , tirant  un  peu  sur  le  jaune.  Elle  est  malheureu- 
sement sujette  à être  falsifiée,  ou  plutôt  allongée  avec 
d’autres  huiles  fixes  d’une  moindre  valeur , et  il  est 
bien  difficile  de  se  garer  contre  cette  fraude.  Cepen-  ! 
dant  voici  les  signes  les  plus  apparents  auxquels  on  | 
peut  la  reconnaître.  Elle  doit  être  blanche  , très  peu 
ambrée  , d’une  saveur  douce , tirant  un  peu  sur  celle  j 
delà  noisette,  et  donnant  un  arrière-goùt  d’une  acreté 
légère  et  supportable  : elle  ne  doit  avoir  d’odeur  t]ue 
celle  des  huiles  en  général  ; sa  consistance  doit  être  , 
Huante , mais  non  liquide;  ensorte  c|ue  les  molécules 
ne  se  séparent  point , mais  s’étendent  sans  disconti-  ! 
niiité.  Si  on  l’agite  dans  le  vase  qui  la  renferme,  elle 
ne  doit  point  se  laisser  interposer  par  de  l’air , ni  faire  j 
ce  c[ue  l’on  appelle  le  chapelet.  j 

L’huile  de  palma-cliristi  est  légèrement  purgative 
et  anthelmentique.  Onia  prescrit  dans  la  dysenterie, 
la  néphrétique  , la  colique  de  plomb  et  contre  le 
loenia.  j 

La  dose  est  de  deux  onces  et  demie  dans  un  verre 
d’eau  sucrée,  et  quelquefois  dans  de  l’eau-de-vie.  ^ 

Remarques  générales  sur  les  huiles  Jixes  liquides.  \ 

Les  huiles  de  ce  genre  sont  généralement  ]>lus  fa- 1 
ciles  à se  rancir  que  les  huiles  concrètes.  Celles  qui 
contiennent  du  mucilage  sont  plus  promptement  i 
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iéia1>les  , parce  qu’elles  ont  plus  tl’allraclion  pour 
)xigèiic. 

On  a propose  plusieurs  moyens  pour  enlever  aux 
liles  leur  raneidité.  Le  citoyen  Déj^euæ  pense  qu’il 
tlit  de  les  laver  dans  beaucoup  d’eau;  mais  ce 
oyen  est  insuffisant.  Le  citoyen  Beinacliya  proposé 
agiter  les  bulles  rances  dans  l’alcool , et  de  les  laver 
isuile  dans  beaucoup  d eau.  Ce  moyen  est  certain, 
ais  il  est  dispendieux  à raison  du  prix  de  l’alcool, 
al  ]aoposé  un  procédé  plus  facile  et  beaucoup 
oins  dispendieux  que  celui  de  1 alcool  ; ce  procédé 
insiste  a laver  les  bulles  dans  une  eau  légèrement 
calme,  et  ensuite  dans  plusieurs  eaux  tres-iiinpides  î 
: procédé  m*a  toujours  l éussi. 

Depuis  queloiie  temps  on  s’occiqie  beaucoup  de  la 
•puration  et  décoloration  des  huiles,  pour  rendre 
ur  usage  plus  avantageux  soit  pour  la  lampe,  soit 
>ur  la  peinture  à l’iiuile^  soit  meme  comme  objet 
'aliment.  La  clianx  vive  a été  employée  d’abord 
ec  succès.  Le  citoyen  ’^Thcnard ^ avantageusement 
l'unu  par  ses  travaux  en  ebimie,  a publié  dans  les 
! nnales  de  Chimie  un  procédé  qui  était  mis  en 
■atique  depuis  déjà  bien  du  temps.  Ce  procédé  con- 
note a mêler  deux  parties  d’acide  sulfuriqiie  sur  cent 
l 'Tl  les  d huile  , d’agiter  ce  mélange  avec  promptitude, 
' laver  ensuite  avec  beaucoup  d’eau,  de  battre  ce 
elange,afln  de  mettre  toutes  les  molécules  d’huile, 
acide  et  deau  en  contact.  Alors  on  laisse  reposer 
niélange  : au  bout  de  [mit  jours,  tout  a pris  l’ordre 
^ li.bii  appartient  à raison  des  pesanteurs  spécifiques. 
Jiiule  surnage  1 eau,  et  celle  ci  a laissé  déposer  une 
atière noirâtre  qui  aétéséparée  de  l’huile  parl’acide 
Ifurique.  C’est  une  matière  muqueuse  qui  a été 
larhonée  par  l’acide  sulfurique. 

Si  l’on  veut  obtenir  celte  huile  limpide,  on  la  filtre 
travers  du  charbon  pilé,  ou  à travers  le  coton  ou  la 


me. 


On  peut  rendre  cette  bulle  aussi  transparente  que 
i eau.  Pour  cela , on  la  traite  de  nouveau  avec  un 
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cfintlème  (racide  siiUiTi  knic , il  iic  sc  lait  alors  qu’im 
précipité  i^risâtre  qui  demeure  ioug-lcmps  suspendu 
dans  l’huile.  Ensuite  ou  la  laisse  digérer  pendant  24 
lieures  avec  le  quart  de  son  poids  de  chaux,  de  car- 
])onale  de  chaux , d’argile. 

L’huile  est  rexcipienl  des  pommades,  des  onguents, 
des  emplâtres,  et  la  hase  des  savons;  on  en  prépaie 
lies  huiles  odorantes  par  la  macération  sur  des  Heurs 
et  autres  parties  odorantes  des  végétaux. 

L’hude  dissout  le  soufre  par  l’intermède  du  calo- 
rique , et  en  forme  un  sulfure  d’huile  connu  sous  le 
nom  de  rubis  de  soufre  et  baume  de  soufre. 

L’huile  a donc  la  propriété  de  dissoudi’e  le  soufre 
et  le  phosphore,  et  de  les  faire  crystalliser. 

L’huile  tl’olive  s’obtient  par  l’expression  des  olives 
bkn  mures  , c’est-à-dire  ciii  brou  du  fruit  que  l’on 
exprime  aussi-tot  qu’il  est  écrasé,  et  cLst  ce  que  l’on 
nomme  huile  vierge;  ou  du  même  fruit  fermenté  pen- 
dant quatre  ou  cinq  jours  ; c^est  la  deuxième  espèce 
d’huile  : une  troisième  qualité  se  retire  des  olives 
moins  belles  : enfin  la  quatriè  me  qualité  d’huile  d’olive 
se  tire  de  l’amande  d’olive  même. 

On  reconnaît  que  l’huile  d’olive  n’est  pas  allongée 
avec  l’huile  d’oeillet,  lorsqu’on  l’agitant  elle  ne  fait 
point  le  chapelet. 


De  la  cire  ou  suif  végétal  ^ ou  des  huiles  solides 

ou  concrètes. 


(]es  sortes  d’huiles  ont  une  consistance  ferme  , 
presque  égale  à celle  de  la  cire,  d’où  on  leur  a doïiué 
le  nom  (S’adipo-cire.  Elles  sont  simples  ou  mixfes. 
Celles  qui  sont  simples  sont  de  la  nature  des  ladies 
fixes.  Celles  qui  sont  mixtes  parti ci])ent  des  huiles 
fixes  et  volatiles.  Parmi  les  huiles  de  la  première  sorte 
auxquelles  on  a donné  le  nom  de  suif  xm  cire  des  ! 
végétaux  , et  dont  on  a fait  un  de  leurs  principes  I 
immédiats , 011  distingue  la  cire  de  la  Louisiane  , le  • 
beurre  de  gale , rhiule  de  laurier  et  le  beurre  tle  ! 

cacao. 


I 
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oacao.  Nous  avons  consigné  Thistoire  des  deux  pre- 
miers dans  la  première  partie  de  cet  ouvrage  : nous 
consignerons  dans  celle-ci  l’histoire  des  deux  der- 
liers. 

Huile  ou  heure  de  cacao. 

Le  procédé  le  plus  avantageux,  sous  les  rapports 
le  la  qualité  et  de  la  quantité,  est  celui  de  fosse,  * 
i.  quelque  moddication  près.  Josse  recommande  de 
orrélier  le  cacao,  mais  j’ai  remarqué  que  la  torré- 
àction  était  ^ inutile  , et  qu’elle  pouvait  altérer  la 

ouleur  de  l’huile^  quelques  précautions  que  l’on 
irit.  ^ 

On  prend  donc  du  cacao  des  îles  et  du  cacao  ' 
.craque,  trois  parties  du  premier  et  une  partie  du 
îîcond.  Ou  mônde  ce  fruit  de  son  écorce,  en  le 
i^ncassantj  légèrement  ; ensuite  on  pile  l’amande 
tms  un  ' mortier  de  marbre,  que  l’on  a chauffé 
iinara vaut,  avec  un  pilon  de  bois.  L’amande  étant 
. diiite  en  pâte,  on  la  passe  sur  la  pierre  à chocolat, 

I on  la  broie  jusqu  à ce  qu’elle  soit  réduite  en 
e impalpable.  Alors,  sur  o kilogrammes  (i6  liv.')  * 
f cette  pâte,  on  ajoute  i5oo  grammes  (a  livres^ 
taau  bouillante  ; on  met  ce  mélange  clans  des  sacs 
; coutil , et  on  le  soumet  à la  presse-  entre  des 
Biques  chauffées.  Lorsque  la  pression  a été  bien 
induite,  on  tire  près  de  moitié  eu  poids  d’huile 

; Cette  huile  ou  heure  a besoin  d’être  purifié.  Josse 
iimagine  un  appareil  très  ingénieux,  pour  opérer 
filtration  de  cette  huile  à travers  le  papier  à filtrer 
lia  dispose,  dans  une  cuvette  de  cuivre  destinée  à 
;vir  de  bain  marie , un  entonnoir  de  fer  blanc 
il  a soude  pour  le  fixer  dans  l’intérieur.  Le  tube 
1 entonnoir  est  prolongé /au-delà  du  fond  de  la 

vam’/°“"  PO"''°":fl'-e/ntrodult  dans  un  flacon 
vant  de  récipient.  On  pbàce  le  vase  sur  un  four- 
‘ m : on  met  c/e  l’eau  bouillante  autour  de  l’rtZ- 
> et  on  met  le  heure  de  cacao  licpiéfié , dans 

S 
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rentoniiolr  garni  de  son  filtre.  Au  moyen  d’une  cha- 
leur convenable , maintenue  autant  de  temps  cm’ellc 
est  nécessaire , la  filtration  s’opère  , et  on  ontient 
un  heure  de  cacao  très  pur.  ün  le  liquéfie  de  nou- 
veau, et  on  le  coule  dans  des  moules  à chocolat, 
où  il  prend  la  forme  qu’on  lui  connaît. 

Le  heure  de  cacao  doit  être  ferme  , odorant  , 
d-’une  couleur  blanche  un  peu  jaunâtre.  On  en 
fait  des  suppositoires^  des  pilules,  des  bols  ; ou  le 
divise  dans  des  potions  huileuses  ; on  en  fait  des 

Eommades  avec  de  l’buile.  On  peut  en  faii'e  de  la 
ougie  comme  avec  la  cire. 

Le  heure  de  cacao  est  adoucissant , propre  pour 
la  toux  et  les  maladies  de  poitrine.  Il  se  rancit  comme 
les  autres  huiles,  mais  un  peu  plus  difficilement. 

Huile  de  laurier. 

On  prépare  de  la  meme  maniéré  1 huile  de  lauiier,  i 
qui  doit  être  extraite  de  1 amande  meme  du  fruit  de  ^ 
laurier,  appelé  improprement  baies  de  laurier,. 

L’huile  de  laurier,  tirée  des  seniences,  nest  pas 
d’une  couleur  verte  bien  prononcée  : sa  couleui  tiie  i 

un  peu  sur  celle  du  jaune.  r - , 

Cette  huile  est  nervale,  propre  pour  guérir  ^si 
douleurs  sciatiques , pour  la  cohque  venteuse.  On 
l’applique  extérieurement,  on  en  mêle  dans  desi 
lavements.  C’est  en  Italie  et  dans  nos  pays  méri-i 
dionaux  que  l’on  prépare  l’huile  de  laurier  : mais  | 
la  plus  grande  partie  de  ceUe  qui  nous  arrive  par  | 
la  voie  du  commerce,  est  préparée  avec  les  fruits, j 
les  feuilles  de  laurier,  et  Vaxonge  de  porc.  | 

Des  huiles  mixtes, 

‘ Il  est  quelques  végétaux  qui  fournissent  si mulla-i 
némeiit  de  Fhuile  volatile  et  de  l’huile  fixe.  Le  macis 
et  la  muscade  sont  de  ce  nombre,  et  la  plupail  des 
j^mences  do5  plantes  ombellifères. 
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Huile  de  muscades. 

-Prenez  clos  muscades  bien  saines,  bien  nourries  • 
rapez-les,  ou  pilez-les  dans  un  mortier  de  fer  chauffe! 
Lorscju’elles  sont  en  p>âte  impalpable,  a joutez-y  mî 
peu  eVeau  bouillante  pour  rendre  Thuile  plus  per- 
méable à travers  le  linge  : coulez  dans  des  sacs  de 
coLitd  , avec  forte  expression , entre  cieux  plaques 
chauffées.  L’bulle  se  concrète  parle  refroidissement 
ün  la  Ikû  liquéfier  de  nouveau!  pour  l’avoirph™e 
Jt  poiir  la  couler  en  masse  plutôt  épaisse  que  mince 
afin  de  la  conserver  plus  long-temps  saine.  * 

L’buile  de  muscade  est  d’une  couleur  jaune  tirant 
ur  le  rouge , d’une  consistance  assez  ferme , d’une 
•deur  extrêmement  agréable.  Elle  contient  de  Thuile 
;olatde,  que  l’on  peut  séparer  par  la  distillation , par 
intermede  de  Eeau  bouillante.  On  peut  aussi  la 
jssoudre  dans  l’alcool,  la  précipiter  ensuite,  et  la 
distiller  par  1 intermède  de  l’eau.  Quel  que  soit  le 
luioyen  dont  on  fasse  usage,  on  trouve  nécessaire- 
lent  de  1 huile  bxe  ; mais  elle  retient,  bon  W. 

Ii  ialgre , un  peu  d’arome.  La  vérité  est , que  cette 
Il  iule  sert  dans  son  intégrité,  comme  fortifiante  et 

iierval^*  ^ ^ la  composition  du  baume 

Hude  danis  par  expression. 

Cette  huile  est  d’une  couleur  verdâtre,  extrème- 
lent  agréable  à l’odeur,  ün  concasse  l’anis  , on 
•expose  a la  vapeur  de  l’eau  pour  imprégner  la 

ubstance  anis  d une  quantité  suffisante  (l’bumidite 

^ quart-d  heure  on  passe  le  tout  à travers 
' ac  de  coutil  place  entre  deux  plaques  chauffées 
’ii  préparé  de  la  meme  maniere^les  h./i  ^ t 
^^^ouil/de  carvi,  dWth.  luules  de 
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Des  huiles  'volatiles. 


Les  huiles  volatiles , connues  depuis  très  long* 
tems  sous  le  nom  d’huiles  essentielles , parce  qu’elles 
existent  réellement  dans  les  corps  d’ou  ou  les  obtient 
par  la  distillation,  sont  des  corps  fluides,  odorants, 
d’une  saveur  âcre , brûlante , de  nature  inflamma- 
ble, et  qui  paraissent  être  composées  d’hydrogène, 
de  moins  de  carbone,  et  de  plus  ou  moins  d’oxigène. 
C’est  un  principe  immédiat  et  particulier  des  végé- 
taux, qui  a des  caractères  bien  tranchants,  cpai  le 
font  reconnaître  par-tout  où  il  se  rencontre,  et  ypii* 
lorsqu’ils  sont  bien  connus, ne  permettent  pas  d équi- 
voque , si  on  les  compare  aux  huiles  fixes  ou  grasses 
ou  aux  huiles  médiates. 

Les  huiles  volatiles  sont,  en  effet,  si  légères  de 
leur  nature,  qu’elles  se  volatilisent  et  se  répandent 
dans  l’atmosphère , lorsqu'elles  s y rencontrent  dans 
un  libre  contact,  sans  laisser,  du  moins  la  plupai’t, 
' de  traces  de  leur  existence.  Ce  premier  caractère 
les  distingue  positivement  des  huiles  fixes.  Un  second 
caractère  non  moins  sensible  et  digne  de  remarque , 
c’est  la  faculté  de  brûler , que  ces  sortes  d huiles 
portent  à un  très  haut  degré.  £n  effet , lorsqu  on  les 
met  en  contact  avec  un  corps  rouge  de  feu,  sans 
qu’il  soit  nécessaire  qu’il  soit  allume,  elles  s enflam- 
ment avec  beaucoup  de  vitesse , et  elles  epanchent 
une  flamme  très  haute  avec  beaucoup  de  fumee  : 
cette  faculté  combustible,  plus  éminente  que  celle 
qui  est  propre  aux  huiles  fixes,  prouve  tpi e es 
contiennent  plus  d’hydrogène  que  de  carbone , et 
nécessairement  un  peu  d’oxigène  ; car  il  est  actuel- 
lement bien  reconnu  qu’un  corps  combustible  ne 
s’enflamme  que  lorsqu’il  déjà  éprouve  un  com- 
mencement d’oxigénalion.  Troisièmement , es  ui  es 

volatiles  ne  se  combinent  que  diflit'ilement  avec  es 
alcalis  caustiques,  et  ne  forment  avec  eux  que  des 
savoqulcs  et  non  pas  des  savons.  Quatrièmement 
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enfin,  les  liiiiles  volatiles  ne  sont  point  miscibles  à 
J ean  , mais  sont  plus  ou  moins  solubles  dans 

On  doit  distinguer  les  huiles  volatiles  en  trois 
genres  ou  ordres  ; savoir,  en  huiles'  éthérées  ou 
extrêmement  légères  , en  huiles  volatiles  fluides,  et 
en  huiles  volatiles  demi  - consistantes  ou  épaisses* 
Outre  ces  distinctions , il  en  est  encore  deux , que 
l’on  ne  doit  pas  négliger  ; savoir,  les  huiles  volatiles 
légères  qui  surnagent  l’eau  , et  les  huiles  volatiles 
pesantes  qui  vont  au  fond  de  l’ean. 

Toutes  ces  distinctions  sont  importantes  en  elles- 
némes,  et  elles  préparent  l’élève  à une  connais- 
ance  plus  exacte  sur  ce  genre  de  produit  immédiat. 
Jn  donne  pour  caractère  distinctif  des  huiles  vola- 
iles,  leur  solubilité  dans  l’alcool!  Mais  les  huiles 
olatiles  ne  sont  pas  toutes  solubles  dans  l’alcool  • 
t celles  de  ces  huiles  qui  sont  solubles  dans  ce 
elncule,  présentent  des  degrés  variés  et  bien  sensi- 
»Jes  dans  leur  solubilité.  Cjomment  concilier  ces 
ivers  attributs  physico- chimiques  ? La  volatilité 
-ippose  naturellement  de  la  légèreté,  et  les  huiles 
esantes  sont  moins  légères  que  l’eau  ! Il  y a,  pour 
eleve  qiii  commence,  complication  dans  les  pro- 
rietes  physiques  des  huiles  volatiles,  et  il  s’en  faut 
len  peu  qu’il  n’estiine  toutes  ces  propositions  comme 
ontradictoires.  Tâchons  d’éclaircir  la  théorie  par 
es  laits  de  pratique.  Rien  n’est  plus  certain  que 
îs  huiles  volatiles  ne  sont  pas  toutes  solubles  dans 
ilcool.  L huile  rectifiée  ou  éthérée  de  ihérébentine 
nsi  que  toutes  les  huiles  volatiles  siirrectifiées , ne 
)iit  point  ou  presque  point  solubles  dans  l’alcool 
a solubilité  des  huiles  volailles  dans  ce  mensirue 
ent  donc  à la  nature  des  éléments  qui  les  consti- 
‘eut.  Un  remarque  que  toutes  les  huiles  volatiles 
n»  sont  ox.génécs  sont  plus  solubles  dans  ralcool  ; 
cette  nroprietc  chimique  est  tellement  démontrée, 
es  huiles  pesantes  immédiates,  sont  nécessaire- 
-it  plus  solubles  dans  1 alcool  que  celles  qui  tien- 
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nent  le  milieu  entre  les  huiles  légères  et  elles  ; 
pour  la  révoquer  en  doute , il  faut  ivavoir  pas  vu , 
ne  pas  vouloir  voir , et  n’avoir  pas  la  moindre  idée 
de  iWtion  des  dissolvants  sûr  les  corps  à dissoudre. 
On  peut  donc  conclure  affirmativement  que  la  solu- 
Lilité  des  huiles  volatiles  dans  l’alcool  est  correspon- 
dante à la  yiantîté  d’oxigène  (ju  elles  contiennent  ; 
qu"en  conséquence  les  huiles  pésantes  sont  plus  solu- 
bles (i  ) que  les  huiles  qui  surnagent  l’eau,  et  que 
celles-ci  sont  plus  solubles  que  celles  éthérées  qui 
sont  plus  légères  que  l’alcool  et  qui  le  surnagent. 

Maintenant,  pour  expliquer  le  phénomène  de  la 
pésanteur  spécifique  des  huiles  'volciüles  qui  sont 
surnagées  par  l’eau,  au  lieu  de  la  surnager,  il  faut 
savoir  que  celles  de  ces  huiles  qui  vont  au  fond  de 
l’eau  , ou  ne  sont  pas  nouvelles , ou  ne  sont  pas  un 

Î)roduit  de  la  distillation  à un  degré  égal  à celui  de 
’eau  bouillante.  Il  n’est  point  d’huile  volatile , obtenue 
par  la  distillation  per  ascemum  et  par  l’intermède 
de  l’eau , qui  ne  surnaee  ce  fluide , à moins  que 
l’on  n'ait  ajouté  à l’eau  des  matières  salines^  qui , eri 
augmentant  sa  densité,  liii  donnent  plus  de  capacité 
pour  le  calorique , et  permettent  qu’on  élève  sa  tem- 
pérature à 90  degrés.  Dans  ce  cas  l’huile  volatile 
qui  a distillé , est  partie  légère  et  partie  pésante. 

Examinons  quelles  sont  les  huiles  de  cette  sorte, 
qui  sont  plus  pésantes  que  leau  ; ce  sont  les  huiles 
des  gérofles,  de  canelle , de  macis , et  généralement 
des  produits  des  vésétaui' exotiques.  Mais,  pour 
obtenir  ces  sortes  dnuiles,  on  distillait  ancienne- 
ment dans  les  vases  per  descensum , c’est-à-dire , eu 
plaçant  Je  feu  par-dessus  au  heu  de  le  placer  par- 
dessous  ; le  produit  huileux  n'était  rien  moins  que 
■volatile  ; il  était  très  odorant , sans  doute  , mais 
consistant , mais  haut  eu  couleur,  mais  dans  un  état 
d’oxigénation  qui  lui  donnait  beaucoup  de  densité,^ 


^ I J II  ç&t  bifn  entendu  gue  ncu«  parlons  de  la  solubilité  dans  1 alcool. 
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•onsecjiiômment  beaucoup  de  spécificité  de  jioids.  Ce 
iiode  de  distillation,  qui  offre  des  produits  inexacts, 
re  pouvait  plus  être  employé  par  des  pharmaciens 
fui  raisonnent  leur  pratique,  et  il  y a plus  d’un 
icini-sièclc  que,  dans  les  laboratoires  bien  dirigés^ 
oiitcs  ces  prétendues  huiles  pésantes  se  distillent 
■oimne  toutes  les  huiles  volatiles  de  nos  plantes 
ndigèncs,  et  quelles  sont  reconnues  poUr  surnager 
’eau , lorsqu’elles  sont  nouvellement  distillées  à la 
empérature  simple  de  l’eau  bouillante  dans  les  vais- 
eaux  fermés  ; nous  conviendrons  qu’avec  le  temps, 
xposées  à la  lumière,  et  en  contact  avec  l’air  W 
nosphériqiie  des  vaisseaux,  elles  acquièrent  de  la 
onsistance  ; mais  alors  elles  se  résinihent  par  l’oxi- 
énation,  elles  acquièrent  de  la  couleur  et  de  la 
ésanteur  spécifique  , et  elles  offrent  des  corps 
bsohiment  autres  que  ce  qu’elles  étaient  dans  le 
rincipe.  Voyez  Huile  'volatile  de  gérofles. 

On  ht  dans  les  livres  de  chimie , que  les  huiles 
r olatdes  ont  chacune  une  couleur  qui  lui  appartient, 
l’i’est  ainsi,  par  exemple,  que  l’on  établit  pour  ca- 
ictère  distinctif,  la  couleur  jaune  à rhuile  de  la- 
tiaiide,  aux  huiles  de  canelle  et  de  gérofle , 

leue  à celle  de  camomille,  aigue-marine  à celle 
millepertuis  , 'verte  a celle  de  persil  r mais  je 
f us  bien  assurer  que  les  couleurs  que  les  huiles- 
1 jlatiles  laissent  apercevoir , ne  leur  appartiennent 
as  essentiellement;  ou,  en  d’autres  termes,  que  ces 
Duleurs  ne  leur  sont  pas  absolues.  J’ai  retiré  des 
I ailes  volatiles  de  toutes  les  substances  désignées  ; 

par  la  seule  rectification,  par  la  distillation  avec 
I intermède  de  1 eau  bouillante,  j’ai  constamment 

ibtenudeshuilesvolatilcsincolorespluslégères,criine 
i leur  plus  suave  et  d’une  saveur  moins  âcre. 

Les  huiles  volatiles  sont  très  abondantes  dans  les 
«getaux  : elles  sc  rencontrent  dans  leurs  parties 
1 verses  , mais  rarement  dans  toutes  leurs  parties 
a meme  temps  : on’ ne  connaît  guère  que  l’an  -é- 
qiie  qui  en  contienne  dans  sa  racine,  dans  ca  ti^e, 
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dans  sa  fleur  et  dans  sa  semence.  Mais  le  principe 
huileux  volatil  réside  et  peut  s’obtenir  par  ta  distil- 
lation à feu  nu,  par  l’intermède  de  l’eau  bouillante 

S d’angélique , 
de  benoite, 
de  djictanie  blanc , 
de  valériane, 

f de  cèdre , 

Des  bois  . . Me  rbode, 
ddc  sassafras. 


Des  écorces 


decanelle,  ' 

Ide  cassialignea , 

'de  la  canelle-giroflée,  ou  seconde 
écorce  du  ravend-sara , 

.de  v\ûnter. 


f d’absynthe , 
l de  basilic , 

Ide  cajeput  (i) 
Ide  marjolaine , 
ide  menthe, 

_ - /de  romarin , 

Des  feuilles  rhue , 

Ide  Sabine, 

Ide  sauge, 

[de  serpolet, 
de  tanésie , 
de  thym. 


( I ) Caicpnt  de  cajo  arbor  , et  puti  alha.  C’est-à-dire  aibre  dont  l’épi-  ; 
derme  est  blanc. 

L’huile  de  cajeput  s’obtient  par  la  distillation  des  feuilles  du  meîaleucct 
leucadendron  , arbre  de  la  polyadelphie  polyandrie  àc  Linnée  , qui  croît 
dan  s nie  de  Sumatra  et, dans  la  nouvelle  Ecossé  septentrionale.  ^ 

Cette  huile  nous  est  apportée  de  l’Inde  orientale.  Onia  fait  passer  pour  de  . 
l’huile  de  cardamoitie.  On  s’en  sert  à la  dose  de  3 à 6 gouttes  sur  du  sucre  , 
dans  les  coliques  venteuses  , dans  la  suppression  des  règles  , pour  chasser  le  -^ 
fétus  mort , et  cxlcricuremcnt  pour  la  douleur  des  dents. 
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rde  gérofles, 

V Me  lavandes, 
es  c ices  Oe  fie^^s  d’orangers, 

(de  roses. 

(de  camomille. 

Des  pëtales  Me  roses, 

Me  Heurs  d’orangers. 

! d’oranges , 
de  citrons , 

de  muscades  ou  macis  , 
de  bergamote. 

fde  la  muscade , 

De  la  pulpe  Mes  baies  de  genièvre , 
des  fruits  mu  poivre, 

^des  cubèbes. 

Des  péricarpes  Cdes  amandes  amères, 
de  fruits  bayes  de  laurier. 

'd’anis , 
de  fenouil, 
d’amomum , 

-O  ^ / de  cardamome , 

Des  semen6es{  i • i 

(Je  coriandre, 

d’aneth , 

de  cumin , 

de  carvi. 


Ce  princîipe  huileux  volatil  se  rencontre  encore 
l lans  les  résines  liquides  , telle  que  la  térébenthine 
fiît  ses  analogues. 

On  le  trouve  aussi  dans  les  gommes  résines , tels 
fpie  le  galbanam,  le  sagapenum. 

Pvemarques, 

Les  huiles  volatiles  odorantes  peuvent  s’obtenir 
I le  deux  manières  ; savoir,  par  distillation  et  par 
•expression.  Mais  il  est  bon  d’observer  que,  pourles^ 
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obtenir  très  pures  et  très  légères,  011  doit  les  rectifier 
par  la  distillation. 

Toutes  les  huiles  volatiles  des  racines,  des  bois, 
des  écorces,  des  feuilles,  des  calices,  des  pétales  des 
végétaux,  et  des  péricarpes  des  fruits,  s’oblieiment 
nécessairement  par  la  distillation. 

Les  huiles  volatiles  des  écorces  de  fruits,  de  la 
pulpe  des  fruits  et  des  semences,  peuvent  s’obtenir 
par  l’expression. 

Il  est  des  moyens  de  pratique  à l’égard  des  huiles 
volatiles,  qui  sont  relatifs  non  seulement  à la  subs- 
tance qui  doit  la  produire , mais  encore  à la  nature 
de  l’huile  qui  sera  ou  étliérée,  ou  üuide , ou  concrète. 
Les  premières  attentions  se  portent  sur  la  texture 
de  la  matière  à distiller.  On  doit  la  prendre  sèche , 
par  préférence,  si  c’est  une  plante,  et  la  couper; 
la  percuter  dans  un  mortier , si  c’est  un  fruit  ; la 
concasser , si  c’est  une  écorce  ; la  râper , si  e’est 
un  bois. 

11  faut  ensuite  verser  de  l’eau  par-dessus,  selon 
la  texture  du  corps  à distiller.  On  peut  établir  en 
principe,  qu’il  faut  plus  d’eau  pour  les  piaules  ou 
les  Heurs  cjui  contiennent  beaucoup  d’eau  de  végé- 
tation, et  une  beaucoup  moindre  quantité  pour  les 
matières  sèches.  Il  suffit  que  ces  dernières  soient 
recouvertes  d’un  peu  d'eau. 

Les  matières  sèches  doivent  être  soumises  à la 
macération,  pendant  un  temps  plus  ou  moins  long, 
avant  que  d’être  distillées  : ceci  est  relatif  à la  dureté 
ou  à la  lléxibilité  du  corps  à distiller. 

Dans  la  conduite  de  la  distillation , il  faut  tenir 
constamment  tiède,  presque  froid,  le  réfrigèrent  de 
l’alambic,  et  constamment  froide  l’eau  du  serpentin 
pour  toutes  les  huiles  légères  , Iluides  , et  d’une 
odeur  fugace  ; au  contraire  il  faut  que  l’eau  du  réfri- 
gèrent et  celle  du  serpentin, soient  maintenues  à une 
température  de  30  ou  40  degrés , pour  les  huiles  vo- 
latiles concrètes,  telles  que  celles  de  roses,  d’anis , 
fenouil , etc,,  ün  les  sépare  de  l’eau  qu’elles  sur- 
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lagent,  soit  en  les  aspirant  avec  un  syplion , soit 
i II  les  pompant  avec  une  mèche  de  coton  qui  toii- 
■iie  à 1 huile  par  une  extrémité  ^ et  qui  plonge  dans 
111  récipient  par  l’autre. 

Les  huiles  volatiles  obtenues  des  plantes  de  la  fa- 
uille  des  labiées  , laissent  déposer  en  vieillissant , 
lu  camphre , à la  vérité  en  très  petite  quantité.  Celles 
les  écorces  déposent  de  l’acide  benzoïque.  ^ 

Si  l’on  ajoute  à ces  espèces  d’huiles  , quelques 
;oultes  d’acide  nitrique  , il  se  forme  presque  aussi- 
6t  ou  de  l’acide  cainphorique , ou  un  autre  acide , 
)U  une  huile  concrète. 


Les  huiles  volatiles  s’épaississent  à l’air,  se  rési- 
lihent  en  s’oxigénant.  Si  on  les  met  en  contact  avec 
’acide  nitrique  concentré , elles  s’emllamment  et  sc 
•îonvertissent  en  une  résine  très  raréfiée  , connue 
ous  le  nom  de  champignon  philosophique. 

Elles  sont  insolubles  dans  l’eau  , sinon  par  l’in- 
ermède  de  la  distillation  ; mais  l’eau  acquiert  l’état 
■ aiteiix  , et  ce  n’est  pas  yn  écisément  une  dissol  u- 
; ion  ; ce  n’est  qu’une  division  et  suspension  opérée 
)ar  la  présence  d’un  peu  d’acide  acéteux , qui  s’est 
orme  pendant  la  distillation. 

Les  huiles  volatiles  s’unissent  à l’eau  par  l’inter- 
nède  du  sucre  avec  lequel  elles  font  un  oleo-sac- 
■harum , et  par  l’intermède  du  mucilage. 

Les  huiles  volatiles  dissoutes  dans  l’alcool  et  pré- 
npitées  dans  l’eau  , demeurent  suspendues  dans  la 
iqueur  et  donnent  à l’eau  un  état  lactescent.  Les 
1 miles  volatiles  dissoutes  dans  l’éther  , et  étendues 
! Uns  l’eau,  reprennent  leur  état  naturel,  sans  troii- 
)ler  la  transparence  de  l’eau. 

Si  on  les  combine  avec  le  gaz  oxigène,  elles  ac- 
; juièrentles  propriétés  des  résines. 

Elles  sont  les  dissolvants  des  résines,  du  camphre, 
le  la  cire  , des  axonges.  Elles  dissolvent  à chaud  le 
ioufi  e et  forment  des  sulfures  huileux  volatils. 

Les  huiles  volatiles  s’emparent  de  l’or  dissout  daivs 
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l’acide  nitro-miiriatique  , et  unies  ensuite  à l’alcool 
ioiît  l’or  potable.  Voyez  or  pouible,  * 

Huile  de  gérofles» 

Prenez  des  gérolles  bien  entiers , récents  et  odo- 
rants, la  quantité  que  vous  voudrez, 

Brisez-les  dans  un  mortier  de  fer  ou  de  marbre , 
versez  par  - dessus  de  l’eau,  une  quantité  propor- 
tionnée à celle  de  gérolle , c’est-à-dire , huit  à dix 
lois  son  poids.  Laissez  macérer  dans  une  cucurbite 
d etain  pendant  trois  jours  ; mettez  ensuite  ce  mé- 
lange dans  un  alambic  ; montez  l’appareil  distilla- 
toire  ; adaptez  un  récipient  florentin  , et  procédez  à 
la  distillation  par  l’action  du  calorique. 

La  première  eau  de  la  distillation  sera  blanche , 
laiteuse,  d une  odeur  suave  de  gerofle,  d’une  saveur 
acre  , piquante  , sans  aucune  apparence  d’huile  vo- 
latile. 

Cette  lactescence  de  l’eau  distillée  , est  due  à 
1 huile  du  gérolle  meme , rendue  miscible  à l’eau 
d’acide  acéteux  , qui  se  forme  dans 
l’intérieur  des  vaisseaux  distillatoires. 

On  prend  cette  première  eau  distillée  laiteuse , 
on  1 introduit  dans  la  chaudière  de  l’alambic , sans 
démonter  l’appareil,  à la  faveur  de  la  tubulure  qui 
est  située  à sa  partie  supérieure.  Par  ce  moyen  la 
distillation  n’est  pas  interrompue  , et  il  n’y  a ni 
temps  , ni  combustible  de  perclu.  Il  faut  avoir  soin 
de  mettre  dans  le  récipient  italien  , de  l’eau  au- 
dessus  de  l’orihce  du  syphon  qui  se  courbe  en  de- 
hors. 

Cette  seconde  distillation,  produit  un  peu  d’huile 
surnage  , on  cohobe  jusqu’à  sept  à huit  fois  l’eau 
distillée  sur  le  meme  gérolle  ; et  on  remarque  qu’il 
dislille  de  Phuile  volatile  jusqu’à  la  dernière  coho- 
bation. 

Cette  huile  est  légère , surnage  l’eau  , d’une  cou- 
leur citrine,  d’une  odeur  extrêmement  agréable, 
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I 'une  saveur  piquante.  On  peut  l’obtenir  très  blan- 
! le , en  la  recliiiant  par  une  dernière  distillation , 
ar  l’intermède  de  l’eau  et  dans  une  cucurbite  de 
erre  placée  au  bain  de  sable. 

Quelques  praticiens  recommandent  d’ajouter  à 
eau  d’intermede  , du  muriate  de  soude  Çsel  marinj, 
our  la  rendre  plus  douce  , et  augmenter  s2i  ca- 
acité  pour  le  calorique  ; mais  ce  moyen  qui  peut 
tre  propre  à produire  plus  d’huile  distillée  , ne 
onvient  pas  à la  qualité  de  la  même  huile  que  l’on 
oit  tâcher  d'obtenir  la  plus  légère  et  la  plus  suave 
ossible.  Une  plus  baute  température  fournit  des 
roduits  qui  ne  sont  pas  essentiels  , et  c’est  ce  que 
3n  doit  toujours  éviter. 

ün  peut  distiller  par  le  même  procédé  ; les  huiles 

i d’angélique, 
de  benoite  , 
de  dictame  blanc, 
de  valérianne  , 


( de  cèdre , 
de  bois  . . ./de  rhode , 

/de  sassafras, 
^de  canelle , 

des  écorces)^^  cassialignea , 
juu  ravendsara , 

(de  winter. 


Nota,  Les  huiles  volatiles  de  roses  pâles,  et  celles 
le  l’on  tire  par  la  distillation  des  semences  d’anis, 
nouil , et  autres  plantes  de  la  famille  des  ombei- 
ères,  étant  un  peu  concrètes  naturellement,  doivent 
re  distillées  et  traverser  un  serpentin  entretenu 
I laud  de  40  à 5o  degrés.  On  ne  doit  pas  non  plus  ré- 
oidir  complètement  l’eau  du  réfrigèrent. 

Les  huiles  volatiles  distillées  des  feuilles  de  plan- 
s,  étant  plus  limpides  et  plus  légères,  demandent 

traverser  un  serpentin  dont  le  nain  soit  toujours 
oïd.  ^ 


Les  huiles  volatiles  sont  de  puissants  remèdes  tant 
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hiternes  qu’extemes.  On  les  emploie  intérieurement 
avec  du  sucre,  dans  des  potions  avec  des  mucilages; 
et  extérieurement,  dans  les  parfums,  et  pour  le  mai 
de  dents. 

Du  Camphre,. 

Le  camphre  est  un  produit  immédiat  des  végétaux,  ' 
qui  n’a  point  d'analogue,  et  qui  est  conséquemment' 
un  corps  sui  generis , dont  les  propriétés  jihysiques  ' 
et  chimiques  n’appartiennent  absolument  qu’à  lui. 

Le  camphre  ne  laisse  pas  que  d’être  répandu  dans 
ia  nature  ; on  le  rencontre  dans  une  inimité  de  plan- 
tes , notamment  dans  celles  de  la  famille  des  labiées, 
et  ses  éléments  les  plus  prochains  existent  dans  leurs' 
huiles  volatiles.  Parmi  les  racines  qui  recèlent  du  cam- 
phre, on  remarque  celles  de  la  zédouaire , du  thpn,l 
du  romarin,  de  la  sauge,  de  l’enula  campana,  de 
l’anémone  , de  la  pulsatille , du  canellier.  Parmi  les  I 
tiges  et  les  feuilles,  on  cite  celles  de  la  camphi'ée  , de i 
Paurone  mâle  j de  la  grande  lavande , du  romarin  ; ! 
malsl’aihre  qui  fournit  le  plus  abondamment  le  cam- 1 
plme  est  le  Laurus  campliora  de  Linnée , qui  croît 
aux  Indes,  sur  les  montagnes  maritimes,  dans  l’île  de! 
Pornéo , en  Asie  et  dans  la  Chine. 

Le  camphre  est  extrêmement  volatil  et  doué  de^ 
la  faculté  combustible , à un  degré  très  éminent.  Mais 
ce  qu’il  y a de  bien  remarquable , c’est  qti’il  se  liqué- 1 
lie  plutôt  que  de  prendre  llamme , lorsqu’on  le  mel| 
en  contact  avec  un  corps  échauffé  au  rouge , et  que 
pour  qu’il  s’enflamme , il  faut  qu’il  soit  approché  d’im 
corps  enflammé  (i). 

D’après  toutes  les  expériences  que  j’ai  consignées,! 
je  suis  autorisé  à croire  que  le  camphre  est  formé  de 
l’iinion  très  intime  de  riiydrogène  , de  moins  de 
carbone  et  d’un  arôme  qui  lui  est  particulier.  * 


( 1 ) Voyez  mon  Mémoire  sur  le  camphre,  impiimc  dans  le  Recueil  ‘ 
j]é.  iodiÿue  de  Médecine , tome  X 7 pag-  et  suivîmes.  I 
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On  prépare  avec  le  camphre  et  l’acide  nitrique,  du 
imphre  nitrique , a])pele  improprement  huile  de 
••mphre.  Cette liiiile  prétendue  n’est  que  du  camphre 
;iuhi  iluide  par  le  calorique  du  gazf  nitrique^  Si^ 
irlios  d’acide  nitrique  à 36  degrés  suffisent  pour 
muer  de  la  lluidité  à onze  parties  de  camphre  : il 
i résulte  quatorze  parties  de  camphre  nitrique  qui 
image  l’acide,  ün  sépare  les  deux  fluides  , et  on 
ouve  trois  parties  d’acide  nitrique  très  faible,  qui 
3 laisse  plus  dégager  de  gaz  nitricjue.  Cette  prépa- 
ition  ne  peut  être  employée  en  médecine  , mais  on 
*ut , en  traitant  le  camphre  par  l’acide  nitrique  , 
itenir  un  acide  particulier  qui  est  nommé  acide 
imphorique. 

Ou  prépare  avec  le  camphre  de  l’eau  de  vie  canx- 
irée  , de  l’alcool  camphre. 

Le  camphre  se  dissout  dans  les  huiles  fixes  et  vo- 
1 tiles  , dans  l’éther , dans  les  divers  alcools  depuis 
: ) degrés  , dans  les  graisses;  il  se  divise  dans  le  jaune 
•oeuf,  pour  le  mêler  à l’eau  et  aux  syrops  dans  les 
r )tions.  Ou  en  fait  une  eau  diurétique  camphrée , 
‘te  de  fuller,  un  vin  camj)hré  diurétique,  des  pi- 

C’est  avec  le  camphre  nitrique  que  l’on  prépare  le 
1^  hout-chouc  à la  dissolution  dans  l’essence  de  téré- 
I aithîi^. 


C’e^jt  avec  l’alcool  camphré  que  l’on  dissout  le 
)pal. 


Eau  diurétique  camphrée  de  Fuller. 


Prenez  nitrate  de  potasse.  ....  64  gramm.  § ij 

camphre  sublimé 4§*"umm. 

On  divise  le  campiire  dans  un  mortiér  de  mari)re, 
'cc  un  tant  soit  peu  d’alcool  ; ensuite  oji  le  triture 
^ec  le  nitrate,  et  on  y ajoute  peu  à peu  de  l’eau,  ce 
I é en  faut  pour  dissoudre  le  nitrate  à froid.  On 
tre  à li^avers  un  papier  sans  colle,  et  on  a une  li- 
leur  très  transparente  qui  participe  des  propriétés 
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du  nitrate  de  potasse  et  du  camphre  dont  une  partie  * 
à l’état  d’acide  camphorique , a été  dissoute  dans  l’eau  » ( 
et  de  l’arome  du  camphre. 

Cette  liqueur  est  un  puissant  diurétique  et  anti- 
phlogistique ; on  l’emploie  dans  les  maladies  aigues , 
putrides  et  inüammatoires , dans  les  maladies  syphil- 
îitiques. 

Du  i)in  diurétique  camphré. 

Ce  médicament  ne  diffère  du  précédent  que  par 
la  nature  de  l’excipient  qui  est  du  vin  au  lieu  d’étre 
de  l’eau.  Du  reste,  le  procédé  est  absolument  le  meme 
que  pour  l’eau  ci-dessus. 

Ce  vin  a les  propriétés  de  l’eau  précédente. 

^cide  camphoîique. 

Acide  végétal  factice  dont  le  camplu’e  est  la  base 
aciditiable , et  l’oxigène  le  principe  acidifiant.  Pour 

le  préparer , . 

Prenez  camplu'e i partie  ; 

Acide  nitrique , à 36  degrés.  ...  4 parties. 

Mettez  le  camphre  dans  une  cornue  ; versez  par- 
dessus de  l’acide  nitrique  : adaptez  l’appareil  pneu- 
mato-chimique , si  vous  voulez  recueillir  les  fluides 
élastiques  , et  procédez  à la  distillation  au  bain  de 
sable  y après  avoir  lutte  les  jointures  , en  appliquant 
graduellement  le  calorique.  0 

Remarques. 

Il  se  dégage  du  gaz  nitreux  et  de  l’acide  carboni- 
que. Ce  gaz  nitreux  est  produit  parce  que  le  camphre 
s empare  de  l’oxigène  de  l’acide  nitrique  , et  1 amene 
à l’état  de  gaz  nitreux  : de  même  l’acide  carbonique 
s’opère  au  dépend  de  l’oxigène  de  1 acide  nitiique  et 
du  carbone  du  camphre.  Une  partie  du  c^ip  ne  se 
volatilise  tandis  qu’une  autre  partie  s acidiiie. 

Lorsqu’il  ne  sc  dégage  plus  de  vapeurs , on  deiute 

1 appareil , 
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I appareil  ; on  detaclie  le  camphre  qui  s’est  sublime  ; 
•Il  le  fait  tomber  dans  la  cornue;  on  ^erse  par-dessus 
me  nouvelle  quanti  le  d’acide  nitrique  , et  pareille  à 
a première.  On  distille  comme  la  première  Ibis , et 
»n  répète  la  même  opération  jusqu’à  ce  que  tout  le 
ampbre  soit  acidilié.  Vingt  parties  d’acide  nitrique, 
L 38  degrés , suflisent  pour  acidiber  une  partie  de 
rampbre.  On  vide  ce  qui  estresté  dans  la  cornue,  dans 
ine  capsule  de  verre  , et  on  laisse  crystalliser.  Pour 
ni  enlever  l’acide  nitrique  qui  aurait  pu  rester , on 
ave  ce  sel  avec  de  Peau,  on  le  fait  égoutter  sur  un 
iltre;  ensuite , pour  le  puritier,  on  le  fait  dissoudre 
: lans  de  l’eau  distillée  chaude , on  filtre  la  solution , 
)u  1 évaporé  jusqu’à  pellicule  , et  on  obtient  par  le 
efroidissement  de  l’acide  campborique  crystallisé. 
J’est  avec  cet  acide  campborique  que  j’ai  préparé  un 
'iyrqp  qui  est  diurétique  et  anti-pblogistique  , et  dont 
•e  décrirai  la  formule  à l’article  jjprop. 

Des  gomm.es  résines. 

Les  gommes  résiner  sont  des  principes  immédiats 
des  végétaux  qui  participent  de  l’uuion  de  la  gomme 
j-.t  de  la  lesine.  (jc  sont  des  produits  qui  tiennent  le 
Jnibcu  entre  les  gommes  et  les  résines  proprement 
l 'jtcs.  En  examinant  de  l’œil  du  physicien  naturaliste 
■es  sucs  que  nous  offrent  les  diverses  espèces  vé^^é- 
aies,  il  semble  que  la  nature  ait  établi  avec  intention 
les  lextures  variées  entre  elles  , pour  nous  offrir  des 
•xem pies  bien  sensibles  du  passage  d’un  corps  mu- 
queux à l’état  mucoso-résineux  , etde  celui-ci  à l’état 
ési  lieux  m oprement  dit.  Ce  qu’il  y a de  certain 
:’est  que  les  éléments  qui  constituent  les  gommes* 
es  gommes-résines  et  les  résiues,  se  touchent  de  très 
ores,  et  que  toute  la  difféience  que  Ton  remarque 
uiirc  elles  tient  à celle  des  quanlités  d’hydrogène 

|ui  les  consliUienten  moins  ou  en  plus  les  unes  et  les 
I mires. 

Les  gommes-résines  sont  des  produitsque  la  nature 
^ T 
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pris  le  temps  d’élaborer  dans  les  végétaux  à ("[ut 
elles  appartiennent,  et  elles  ne  se  mojilrent  jamais 
dans  toute  lent- valeur  ou  leur  ricliesse  physicpie,  que 
lorsque  les  végétaux  qui  doivent  les  ollrir  sont  arrivés 
à leur  maturité  , que  j’ai  nommée  pu^kh-e  : il  y a 
plus  encore;  le  moment  où  elles  abondent  dans  la 
partie,  du  véaétal,  est  constamment  celui  où  ce  végétal 
a consomme  tous  les  actes  de  la  végétation , c est-a- 
dire  jusqu’à  la  fructification. 

La  plupart  des  gommes-résines  ont  leur  foyer  prin- 
cipal dans  les  racines  des  plantes,  et  à l’endroit  du  ‘ 
collet  qui  distingue  ces  dernières  de  leurs  tiges.  Ou 
les  obtient  par  le  moyen  des  incisions  que  l’on  fait 
immédiatement  aii-dec.sous  du  collet: ce  n’est  d’abord 
qu’un  suc  laiteux  plus  ou  moins  blanc  ou  coloré,  qui 
acquiert  delà  consistance  par  la  vaporisation  du  lluide 
opérée  par  la  température  de  l’atmosphère , ou  par 
celle  que  l’on  élève  par  l’application  du  Feu. 

Nous  ne  distinguerons  pas  les  gommes  résines  par 
leurs  propriétés  médicinales  , nous  en  ferons  tiois 
ordres  établis  d’après  la  quantité  de  chacun  de  leurs 
composants. 

Le  premier  ordre  comprend  les  gommes-résines 
molles  ou  agglutinatives.  Celles-ci  sont  plus  gom- 
meuses que  résineuses,  et  leur  mollesse  vient  de  leur 
attraction  pour  l’humidité.  i 

L)e  ce  nombre  sont  le  galbanum  , 

le  sagaiienum , 

le  bdeliiuni , etc.  j 

Le  second  ordre  comprend  les  gommes-résines  i 
qui  participentderuuion  de  la  gomme  et  de  la  résine  i 
a-peu- près  dans  des  quantités  égalés  ; telles  sont  les! 
gommes  ammoniaque , assa-loétida  , etc.  • Ciles  ont  » 
moins  d’attraction  pour  l’humidité. 

Le  troisième  ordre  comprend  les  résines  extrac-: 
tives  ; c’est-à-dire  , qui  abondent  en  résine  et  (jui  con- 
tiennent moins  de  gomme  : telles  sont  eiilre  autres 
la  myrrhe,  la  scammonéc  , etc.  oyez  la  premicre 
partie  de  cette  ouvrage. 


XJ 
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La  lumière  allaque  seusiblemeut  les  gommes-rési- 
•s;  elle  les  colore. 

Le  dissolvant  le  plus  approprié  des  gommes-résines 
est  pas,  comme  on  le  dit  perpétuellement,  le  vin 
le  vinaigre.  Ces  lluides  ne  font  que  les  diviser  et 
arter  leurs  molécules  sans  les  îaire  dis23araître. 
‘alcool  aqueux  serait  leur  dissolvant  le  plus  vrai. 

Si  Tou  veut  réduire  les  gommes  résines  en  j)oiidre , 
faut  légèrement  les  triturer  dans  un  mortier  de  fer' 
ec  un  pilou  de  même  matière , pendant  la  saison 
plus  Iroide  de  raiinée,  ou  en  tenant  le  mortier 
ongé  dans  la  glace  , si  la  saison  est  chaude. 

Les  gommes-résines  aj'iparliennent  généralement 
X plantes  de  la  famille  des  ccnvolvulus  et  de  celles 
•s  lérules  (i). 

Des  résines. 


iLcs  résines  sont  des  produits  immédiats  des  végé- 
IX  qui  ont  des  caractères  jiarticuliei's  qui  les  dis- 
.iguent  des  autres  jiroduits  que  jieut  offrir  cet  ordre 
corps  organisés. 

' Quelques  cliimistes  considèrent  les  résines  comme 
Ks  huiles  volatiles  rcsinihées;  mais  cette  ojiinion  est 
l'.it  au  moins  hasardée  : les  savants  qui  l’ont  émise 
i>)nt  assis  leur  assertion  que  sur  des  apparences 
I inalogie , et  non  sur  un  examen  bien  approfondi. 

y a des  différences  sensiblement  remarquables 
\ üe  les  résines  elles-mcmes,  qui  ne  permettent  pas 
ou  leur  attribue  une  origine  commune  entre 
‘ es. 

ll.es  résines  sont  de  deux  sortes , liquides  et  solides. 

: ’s  ]n’cmieres,  qui  semblent  se  lapprocher des  huiles 
I laides  , du  moins  sous  le  rapport  de  la  lluidité,  ne 


j’ai  consignoc  dans  mon  premier  on- 
' "volrlS  h ; * ; résine  eUrarlive  appartient  à u« 

' / non  de  funTiee,  première  classe  de  Tourne- 

' de  Tournefo’rT"''  , septième 
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■sont  p«as  , ou  presque  pas  solubles  dans  l’alcool  , tan- 
dis que  les  Imiles  volatiles  qui  sont  devenues  ]dusj 
consistaules  avec  le  temps , ont  au  contraire  acquis! 
plus  de  solubilité  dans  ce  meme  lluide.  Mais  ce  ii’esC 
pas  ici  la  place  de  discuter  le  plus  ou  le  moins  de  resH 
semblance  qui  existe  entre  les  huiles  volatiles; et  les! 
résines.  La  nature  a ses  procédés,  et  elle  les  exécutq 
d’une  manière  constante  et  uniforme.  Il  faut  que  le^ 
végétaux  soient  organisés  de  telle  ou  telle  maniéré 
pour  produire  des  résines  ; et  l’état  de  fluidité  dand 
lequel  elles  se  trouvent  originairement , ne  neut  pa^ 
éire  compai’é  à celui  qui  appartient  aux  huiles  volan 

tiles. 

Les  caractères  qui  appartiennent  aux  résinés  pron 
prement  dites  sont  la  iriahilite  , la  solubilité  diiu! 
l’alcool , dans  les  huiles  fixes  et  volatiles  , dans  le! 
graisses  ; plus , rinllammahilité , qui  est  plus  ou  moin! 
énergique,  et  l’odeur,  qui  est  plus  ou  moins  pron 
noncee  ; enfin  riusohihilité  dans  Feaii  : elles  sont  eij 
outre  électriques  par  le  frottement.  la  seii< 

des  résines  dans  la  première  partie  de  cet  ouvrage.  ' 

Des  haunies. 

Les  baumes  sont  des  produits  excrétoires  des  végé' 
taux , que  l’on  obtient  par  le  moyen  des  incisions  qii< 
l’on  fait  à certains  arbres  destines  par  la  nature  à ei 

fournir.  v i . i 

Les  baumes  sont  ou  liquides  ou  solides,  ils  ont  quel 

qu’anaîogie  avec  les  résines;  mais  ils  ont  un  caracterl 
particulier  qui  les  distingue,  savoir,  de  donner  dj 
l’acide  benzoïque  par  la  sublimation  , ou  pr  la  dissoj 

lulion  dans  l’eau  et  la  crystallisation.  _ 

Les  cotés  par  lesquels  ils  ressemblent  aux  resinq 
sont,  à l’égard  des  baumes  solides  , la  friabilité  , 1 
solubilité  dans  l’alcool , l’inllammabilite  et  la  laculti 
odorante.  Mais  ils  portent  beaucoup  nlus  loin  ceM 
dernière  propriété  que  les  résines,  par  la  raison  qii  y 
recèlent  un  acide  particulier  cpii  jouit  d’uue  sorte  d 
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lomi-volallllté,  et  que  tel  acide  dispose  la  partie  qui 
St  analogue  à la  résine  à nue  dissolution  toujours 
?rocliaine. 

Les  côtés  par  lesquels  les  baumes  diffèrent  des 
ésines,  sont  donc  d’étre  beaucoup  plus  odorants, 
l’ètrc  d'une  consistance  demi-Üuide  dans  l’origine, 
•t  de  ne  devoir  leur  solidité  et  friabilité  qu’à  la  yapo- 
isation  de  l’iiuile  volatile  qui  les  constituait  dans  leur 
;tat  natif  ; de  fournir , par  la  sublimation  ou  crystalli- 
aliou,  un  acide  particulier  connu  sous  le  nom  d’acide 
’tenzoïque'^  de  fournir  à l’eau  un  état  lintescent  et 
rès-odoraut , qui  prouve  qu’une  partie  du  baume  est 
niscible  à l’eau  à raison  de  la  présence  de  son  acide. 
-iCs  baumes  les  plus  connus  et  les  plus  en  usage  sont 
l6  ben  join  , le  baume  de  loin  , du  Pérou,  le  liqui- 
lambar,  le  storax:  calamite  , le  storax  rouge  , etc. 
'^'^oyez  la  première  partie  de  cet  ouvrage. 

Du  cahout-chouc. 


Principe  immédiat,  substance  sui generis  qui  n’a 
ji  loint  d’analogues,  que  l’on  ne  peut  rapporter  ni  aux 
I ommeg  ,ni  aux  résines,  qui  découle  par  incision  d’un 
iirbre  appelé  sirlnga  par  les  Indiens  du  Para,  hhévé 
^-ar  les  nabitants  de  la  province  d’Esméraldas , pro- 
. ince  de  Quito, et  caJiout-chouc  par  ceux  du  Maïnas. 

Le  cahout-cbouc  est  un  suc  blanc  dans  son  état 
natif  : l’arbre  dont  il  découle  est,  au  rapport  de 
ni.  Richard,  de  la  famille  des  euphorbes. 

Le  véi’ilable  dissolvant  du  cahout-chouc  n’est  bien 
’ onnu  que  dcjiuis.mes  nombreuses  expériences  sur 
Lü  camphre.  1'^,  mon  Mémoire  sur  Le  camphre , 
Recueil  de  médecine,  tom.  jo  , pag.  204.  V oici  quel 
t‘3st  mon  procédé  : 

On  prend  du  cahout-chouc  , on  le  coupe  par  mor- 
ceaux , on  le  met  dans  un  mali’as,  on  verse  par- 
1 lessiis  un  mélanged’une  partie  de  camphre  nitrique, 
huile  de  camphre  , et  de  sept  parties  d’alcool 
iature  de  camphre.  Le  calioul-chouc  se  ramollit  très 

3 


( ^94  ) 

promptement  ; on  le  sépare  Ju  (laide  qui  surnage^ 
et  on  1 expose  à Faclion  de  Tessence  de  tércbenliiinc  ; 
îa  dissolution  s’opère  à froid. 


De  T albumine  'végétale. 

Ce  principe  analogue  à ralbumine  animale  , se 
reconnaît  dans  la  plupart  des  plantes  potagères , sur- 
tout dans  celles  de  la  famille  des  crucifères. 

Les  propriétés  de  ralbumine  animale  sont  d’étre 
solubles  dans  l’eau  froide  , et  de  se  coaguler  dans 
l’eau  chaude  et  dans  l’alcool.  Dans  cet  état , il  se  pré- 
cipite sous  forme  de  üocoiis  , et  il  n’est  plus  soluble 
ni  dans  l’eau  froide  ni  dans  l’eau  chaude.  Il  diffère 
du  gluten  en  ce  que  ce  dernier  n’est  pas  soluble  dans 
l’alcali  caustique , à moins  qu’il  ne  soit  porté  à l’ébul- 
lition, tandis  que  l’albumine  s’y  dissout  parfaitement,  i 


De  la  gélatine  'végétale. 


a gélatine  végétale  est  un  principe  particulier 
l’on  rencontre  dans  cruel  crues  vécetaux.  Je  crois  i 


La  ^ 

C]ue  l’on  rencontre  dans  cjuelcpies  végétaux 
que  l’on  n’a  pas  tracé  la  véritable  ligne  de  démarca-l 
tion  cjui  distingue  les  gelées  proprement  dites  des| 
produits  C]ui  auraient,  avec  elles,  cjuelque  apparence 
de  ressemblance.  Etablissons  d’abord  les  diiierences 
cjue  l’on  remarcjue  entre  la  gélatine  végétale  et  la 
gélatine  animale.  La  première  est  douce  au  loucher, 
d’une  consistance  tremblante  et  se  licpiéfie  à la  plus 
douce  températurq.  Les  gelées  végétales  ne  fournis- 
sent point  d’ammoniac  par  la  fermentation  putride. 

La  gélatine  animale,  au  contraire,  offre  une  sorte 
d’aspérité  au  toucher,  peut  accpiérir  plus  de  solidité,! 
donne  de  l’ammoniac  parla  lermentation  putride,! 
et  brûle  de  la  meme  manière  cpie  les  cornes  animales,  i 

Le  caractère  tranchant  cjui  distingue  la  gelaline  , i 
de  cjuelcpie  ordre  cpi’elle  soit  , c’est  de  se  licpiébcr 
par  la  chaleur,  et  de  prendre  une  consistance  ferme  i 
par  le  réLoidissement. 
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D'après  ces  propriétés  pliysiqnes  ])ieii  signalées^ 
n’îi-t-oii  pas  abusé  Jii  mot , et  compris  au  rang  des 
^élées  ou  sous  le  nom  de  gélatine  , des  produits  qui 
iiVn  étaient  pas?  Les  gelées  de  lichen  dXslande  ^ de 
mousse  de  Corse  sont-elles  de  véritables  gelées?  Ne 
^ont-ce  yas  plutôt  des  produits  d’une  matière  col- 
lante que  d’une  matière  gélatineuse  ? 

La  véritable  gélatine  se  tire  de  ceitains  fruits  , tels 
que  les  poires , les  pommes  les  coings  ^ les  groseilles, 
les  framboises,  les  cerises,  etc.  Les  gelées  fausses, 
ou  matières  collantes, se  rencontrent  dans  les  mous- 
ses , les  champignons , les  fungus.  On  prépare  des 
gelées  de  mousse  de  Corse,  de  liclien  d’Islande  , etc. 
iP^oyez  gelée  de  lichen  d’Islande. 

De  V extractif , 

I.e  véritable  extractif  des  végétaux  est  ce  que  le 
^élèbre  Piouelle  nommait  l’extrait  savonneux.  L’ex- 
ractif  est  soluble  dans  l’eau  comme  dans  l’alcool. 
La  nature  nous  présente  des  modèles  de  véritables 
extractifs  , tels  sont  l’aloès  naturel  et  le  suc  épaissi  de 
a plante  de  ce  nom,  l’extrait  de  safran  ou  crociùs 
mti<^iis  , etc.  La  condition  nécessaire  pour  qu’une 
I nalière  extractive  prenne  le  nom  iPexti'actif  ^ est  sa 
^ iolubilité  dans  l’eau  et  l’alcool. Cet  extractif  s’oxiaèue 
ivcc  le  temps  et  par  son  contact  avec  i air  extérieur, 
)u  directement  avec  le  gaz  oxigène  ; alors  il  devient 
iisoluble  dans  l’eau  , dans  l’alcool  ; il  n’est  soluble 
, jue  par  Fintermèdc  des  acides  et  des  alcalis  , et  en 
^;'éiiéral,  après  avoir  été  désoxigéné  par  un  moyeu 
ijpielcompie. 

On  doit  donc  distinguer  l’extractif  en 
I®.  Extractif  pur , 

2*^.  Extractif  oxigéné. 

Le  second  ordre  d’extractif  comprend  les  extraits 
I iavoueux  saturés  d’oxigèue , et  les  matières  colo- 
antes. 
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Matières  colorantes. 

Substances  extraites  des  végétaux^  et  qui  se  sepa»  i 
relit  du  üuide  dans  lequel  elles  étaient  tenues  eu  so-  I 
lulion,  parce  qu’elles  sont  devenues  insolubles  par 
leur  combinaison  avec  l’oxigène.  On  a donné  aux 
matières  de  ce  genre  le  nom  de  fécules  ^ avec  addi- 
tion du  mot  colorantes , pour  les  distinguer  des  fé- 
cules blanches  alimentaires.  Mais  ce  ne  sont  pas  des 
fécules  sous  aucun  rapport , ni  comme  solubles  dans 
l’eau  chaude  ^ ni  comme  fèces  ou  lies , puisque  ce  sont 
des  matières  précieuses  ; mais  ce  sont  des  précipités 
d’extraits  savoneux  saturés  d’oxigène  qui,  devenus 
insolubles  dans  l’eau  comme  dans  l’alcool , ont  été 
forcés  de  se  séparer  du  fluide  dans  lequel  ils  se  sont 
saturés  d’oxigène. 

Les  chimistes  modernes  ont  pris  occasion  de  cette 
précipitation  de  matières  colorantes  par  suite  de  leur 
oxigéiiatîon  pour  introduire  une  nouvelle  espèce  de 
fermentation  qu'ils  ont  nommée  fer  me  ?itatlo7i  colo- 
rante. Pourquoi  colorante  et  pourquoi/erme/i^- 
auparavant?  Toutes  les  matières  colorantes  sont- 
elles  des  produits  de  la  fermentation?  Le  rouge  vé- 
gétal y le  carmin,  sont-ils  des  produits  de  la  fermen** 
tation?  L^extrait  savoneux , en  se  saturaut  d’oxigène^ 
subit-il  réellement  une  fermentation?  Si  cela  est  ainsi, 
il  n’y  aura  point  d'oxigénation  parmi  les  corps  orga- 
nisés qui  ne  soit  un  produit  de  la  fermentation.  Mais 
je  lai  déjà  dit  bien  des  fois  , la  fermentation  n'est 
qu’une,  et  ne  peut  être  plusieurs  ; il  n’y  a que  f^es 
produits  qui  varient , pai-ce  qu’elle  s’exerce  sur  des 
corps  dont  les  principes  ne  sont  pas  les  mêmes,  et 
l’erreur  ne  s’est  propagée  que  parce  qu’on  a pris  le 
produit  de  l’opération  ]>our  l’opération  elle-même, 
il  est  plus  que  temps  de  l’amener  la  science  à l’exacte 
précision  ; et  puisque  toutes  les  matières  colorantes 
ne  sont  pas  des  produits  immédiats  de  la  fermenta- 
tion , ne  les  nommerait-on  pas  mieux  matières  ex- 
tractives  oxigénées  ? 
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Y oyey.  fécules  colorantes,  dans  la  première  partie 
le  eet  ouvrage,  pour  les  counaître  j>ar  leurs  noms  et 
leurs  procèdes. 

Du  tanin, 

liC  tanin  est  un  principe  sui  generis , ejui  a la  pro- 
priété de  précipiter  la  gélatine  des  animaux  et  de 
donner  de  la  consistance  à leurs  peaux.  Pendant 
ong  temps  on  a conTondu  le  principe  gallique  avec 
i e tanin.  Le  citoyen  Séguin  a lait  les  découvertes  les 
plus  heureuses  et  les  plus  importantes  sur  le  compte 
iae  cette  dernière  substance,  et  il  en  a fait  1 applica- 
ion  la  plus  satisfaisante  pour  les  progrès  et  le  per- 
treclionnemcnt  de  fart  de  la  tannerie. 

On  sait  actuellement  que  toutes  les  plantes  qui 
r:on tiennent  le  piâncipe  tanant  contiennent  aussi  de 
l’acide  gallicjue  ; mais  il  est  plusieurs  substances  vé- 
Lgétales  qui  contiennent  de  l’acide  gallique  et  qui  ne 
^contiennent  pas  de  tanin.  Le  quinquina  , les  Heurs 
kle  camomille  , d’arnica , les  semences  du  café,  con- 
Uiennent  de  l’acide  gallique,  mais  non  du  tanin  : ces 
ssnbstances  ne  cliaiigent  point  les  peaux  des  animaux 
Ken  cuir. 

I Cctlc  propriété  qu’a  le  tanin  de  précipiter  la  géla- 
ttion  animale,  et  de  lui  donner  une  consistance  solide 
|iinsolul)le  dans  l’eau,  le  rend  très-avantageux  dans 
Il’art  de  la  tannerie  ; mais  , en  même  temps  , elle  en 
ifait  un  réactif  propre  à reconnaître  la  présence  de  la 
ijgélalinc  animale  soit  dans  les  bouillons , soit  dans  les 
lisyrops,  où  il  entre  des  matières  animales. 

! Les  matières  dans  lesquelles  on  rencontre  le  ])rin- 
i»eipe  astringent , c’est-à-dire  la  réunion  du  principe 
tianant  et  de  l’acide  gallique  , sont  principalement 
!*dans  la  galle  de  chêne  , dans  l’écorce  de  cet  arbre  , 
' ilans  celle  du  maronier  d’Inde , du  saule  , de  l’ornie, 

’ du  bouleau , dans  l’écorce  de  grenades,  dans  la  ra- 
<*ine  de  tormenlille  , de  liistorle , dans  les  pétales 
des  voses  rouges  , lesbalaustes,  les  feuilles  du  noyer. 
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]e  (lié  Lou  , le  raisin  d’ours,  le  sumac  , l’oi'rnon  de 
sciJle,  etc.  etc.  ^ 

.Les. chimistes  se  sont  occupes  des  moyens  de  sépa- 
rer Je  tanin  du  principe  gallique  avec  lecruel  il  est 
uni.  ^ 

M.  Proust  a indique  un  procédé  pour  obtenir  ce 
juincipe  pur.  Il  fait  une  décoction  de  noix,  de  galle; 
il  occasionne  un  précipité  en  ajoutant  du  carbonate 
de  potasse  en  poudre.  Ce  précipité,  qui  estenüocons 
^ris-verts,  est  lavé  avec  de  l’eau  bien  froide  , et  on  le 
lait  sécher  ensuite  à l’étuve.  Ce  précipité  brunit  à 
1 air  , devient  cassant  et  brillant  comme  une  résine; 
il  est  soluble  dans  l’eau  chaude.  C’est  du  tanin  très 
pur.. 

Le  citoyen  Guilîot , pharmacien  à Auxerre, 

propose  de  séparer  le  tanin  du  tan  de  la  manière  sui- 
vante : 

Il  prend  du  tan  (i)  en  poudre  fine  ; il  le  fait  infuser 
dans  de  l’eau  pendant  plusieurs  jours  : ensuite  il  filtre 
cette  infusion,  et  il  verse  dessus  de  Teaii  de  chaux. 
L eau  de  chaux  occasionne  un  précipité  assez  abon- 
dant. Alors  il  verse  sur  ce  précipité,  de  l’acide  nitri- 
que affaibli  par  de  l’eau;  cet  acide  s’empare  de  la 
chaux,  donne  lieu  à une  effervescence  assez  vive, 
avec  dégagement  d’acide  carbonique.  Le  cit.  Méi'at 
(lUillot  a opéré  à l’aide  d’une  très  légère  chaleur. 
Après  vingt-quai  re  heures  de  repos,  il  a filtré  la  1 iqueur, 
qui  avait  pris  une  teinte  très  foncée  ; et  il  est  resté 
sur  le  filtre  une  substance  pulvérulente,  noire,  bril- 
lante, ayant  une  saveur  acerbe  et  légèrement  amère, 
qui  n^est  autre  que  du  tanin.  Pour  avoir  ce  tanin  plus 
])ur , on  le  soumet  à l’action  de  l’alcool  ; ce  IluiJe  le 
dissout  : on  filtre,  et  on  évapore  jusqu’à  siccité.  On 
obtient  du  tanin  très  pur. 

Le  tanin  précipite  le  niuriate  sur  oxiiiréné  d’élaiu  à 

1’  U J '1  . • ^ 

1 état  gélatineux. 


( 1 ) Le  tan  est  tic  l’écoicc  ilc  cliênc  en  poudre.  Le  meilleur  est  le  plus- 
nouveau. 
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Du  Viè"e  ou  suber. 

Le  llè<^e  est  l'écorce  d'un  ar]>rc  de  ce  nom  , d une 
lauteur  uu.yeuue  , espèce  de  chêne  de  la  mnnœc/e- 
,:,oh  anilvie  ‘de  Linnée.  ün  cultive  cet  arbre  en  Es- 

, 1*  . 1 c rln  Vlirîi 


corps  veceuiux  ljui  ^ — - • i • 

Elle  SG  nioîilrc  en  etiet  sous  clos  Ctiractères  cjtii  lui 

sont  propres.  Le  citoyen  Bouillon  Lagrange  a tiaite 
cette  ecorcc  par  l’acide  nitrique  , a 30  degrés  et  a la 
cornue.  11  adapte  un  rccipient,  et  il  uistilîe  a^un  leu 
doux.  Si  l’opération  a été  Lien  conduite , il  s’est  dé- 
gagé de  fortes  vapeurs  rouges  ; le  liège  s’est  boursoul- 
llé  , a jauni,  s^est  ensuite  ailaisse , et  est  resté  écu- 
meux  à sa  surface,  (jette  matière, epaissie  sui  un  feu 
modéré,  à une  douce  clialeur , jUsqu  a consistance 
de  miel , on  verse  par-dessus  le  double  de  son  poids 
d’eau  cbslillée;  on  chauffe,  on  ültre , on  évapore  ; 
011  obtient  un  sédiment  pulvérulent  que  1 on  sépai  e , 
que  1 on  fait  sécher;  c’est  l’acide  subéricpie.  ün  peut 
le  piirdier  en  le  faisant  bouillir  avec  duebarbon,  ou 
en  le  combinant  avec  la  potasse  , et  en  décomposant 
ce  nouveau  sel  par  un  acide. 

L’acide  subérique  n’est  pas  encore  en  usage. 

Du  ligneux. 

C’est  la  fibre  végétale  proprement  dite , privée  de 
‘ses  pi’incipes  immédiats,  et  ([ue  l’on  peut  convertir 
t en  charbon  ou  en  cendre  par  la  combustion. 
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CHAPITRE  XV. 


Des  procluics  pharmaceutiques  extraits  des  uégé- 

taux, 

P È s avoir  fait  comiaîlre  les  produits  immédiats 
des  végétaux,  il  paraît  dans  l’ordre  d’indiquer  les 
moyens  de  l’art  à l’aide  desquels  on  peut  parvenir  à 
les  extraire,  pour  les  présenter  comme  médicaments 
d abord  simples , ensuite  composés..  Nous  rappelle- 
rons , à cet  égard  , ce  que  nous  avons  déjà  dit  dans  le 
chapitre  précédent,  en  traitant  de  Tanalyse  végétale. 
Nous  avons  établi  huit  modes  d’analyse  , savoir, 
i^.  l’analyse  mécanique  naturelle;  2°.  l’analyse  mé- 
canique artibcielle;  3°.  l’analyse  par  le  feu  ; 4®.  l’ana- 
lyse par  la  combustion  ; 5».  l’analyse  par  l’inter- 
mède de  l’eau  ; 6°.  l’analyse  par  les  acides  végétaux; 
70.  l’analyse  par  les  produits  des  végétaux,  tels  que 
par  les  vins  , les  acides , les  huiles  lixes  , l’alcool , 
l’éther;  8®.  l’analyse  par  la  fermentation. 

Nota.  Nous  donnerons  la  priorité  à cette  dernière  : 
sur  le  sixième  et  septième  mode  d’analyse  , paice 
qu’il  convient  de  faire  connaître  les  produits  iminé-  1 
diats  de  la  fermentation,  avant  que  de  traiter  de  : 
l’analyse  ou  des  composés  qui  participent  de  leurs 
propres  substances. 

§ Analyse  mécanique  naturelle. 

Celle-ci  comprend  tous  les  produits  excrétoires  des 
végétaux  donnés  par  la  nature.  Ils  font  partie  de  l’his- 
toire naturelle. 
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§ II.  Analyse  mécanique  artificielle, 

Ccllc-ci  est  (le  deux  sortes.  La  première  s’exerce 
ur  les  végétaux  à l’ëtat  vivace  , à l’aide  des  instru- 
iients  appropriés.  Elle  comprend  les  produits  d une 
i.;xcrétion  forcée  ; ceux-ci  sont  plus  fondants  ; ils 
ont  partie  de  la  matière  médicale. 

La  seconde  sorte  d’analyse  mécanique  artificielle 
’exerce  sur  les  végétaux  ou  parties  des  végétaux  sé- 
}arés  de  terre,  ou  qui  ne  sont  plus  dans  l’état  vivace: 
•’est  ainsi  que  l’on  peut  obtenir  les  sucs  de  ])lantes, 
es  huiles  fixes  et  volatiles  , l’albumine  végétale , etc. 
déjà  nous  avons  eu  occasion  de  traiter  de  ces  divers 
’ irodults  de  l’analyse  mécanique  artificielle  ; on  neut 
ronsulter  chacun  de  ces  articles  séparément.  Mais 
1 ivant  de  passer  à la  troisième  section  , nous  nous 
I irrêterons  sur  les  produits  de  la  division  mécanique 
1 les  végétaux  , généralement  compris  sous  le  nom 
lie  poudre  ^ et  sur  cet  autre  genre  de  division  qui 
l'.ious  donne  les  sucs  par  expression. 

^ Des  poudres. 

Les  poudres  sont  des  produits  de  la  division  ou  dis- 
ti^régation  des  molécules  des  corps  amenés  à tel  ou 
iiel  degré  de  finesse,  par  suite  de  la  pulvérisation  et 
idc  la  tamisation  : voyez  chacun  de  ces  mots  séparé- 
I ment. 

Les  poudres  sont  simples  ou  composées,  destinées 
!ià  l’usage  externe  ou  Interne  ; on  les  distingue  encore 
I en  poudres  magistrales  et  officinales. 

Les  poudres  sont  simples,  lorsqu’elles  ne  paiii- 
icinent  que  de  la  division  mécauHpie  d’une  seule 
^ substance  : on  les  nomme  poudres  coinpçsées,  lors- 
I cju’elles  parllc'ipent  de  j)luslem's  substances. 

Nous  avons  consigne  les  divers  modes  de  pul- 
''vériser  les  corps,  eu  traitant  de  lu  dlsgrégaliou  et 


( 3°2  ) 

(le  îa  pulvéri-satlon , uoyez  ces  mois.  Mais  il  nous 
reste  ])lusieui\s  observations  à laiie  à Tcigard  des 
poudres  composées  ; savoir,  l’attention  que  JVjn  doit 
avoir  de  ne  pas  introduire  dans  ces  poudres  aucuns 
corps  qui  aient  la  propriété  d’attirer  l’humidité  de 
l’air,  telles  que  les  bases  saldiables,  résultantes  de 
l’incinération  des  végétaux  qui  donnent  par  la  lixi- 
viation, de  la  potasse  ou  carbonate  de  potasse,  au- 
cune espèce  de  ^els  neutres  déliquescents,  parce  (pie 
ces  substances  saldiables  et  salines  pouvant  s’im- 
prégner de  l’humidité  de  l’air  , deviendraient  la 
cause  prochaine  et  immédiate  de  la  fermentation  des 
poudres  et  de  leur  altération. 

Une  poudre  composée,  quelle  qu’elle  soit,  parti- 
cipe nécessairement  du  mélange  de  plusieurs  subs- 
tances dont  la  ténacité  des  parties  varie  essentielle- 
ment , en  sorte  qu’un  corps  dur  placé  à côté  d’un 
corps  tendre,  exigera  un  effort  plus  considérable 
et  plus  long -temps  continué  pour  être  réduit  eu 
poudre , et  il  résulterait  de  cette  union  prématurée , 
une  poudre  qui  ne  contiendrait  pas  les  quantités 
précises  de  chaque  espèce  déterminée  dans  la  for- 
mule prescrite.  11  convient  donc  de  réduiie  en  pou- 
dre , séparément , chaque  substance , sauf  à peser 
ensuite  chacune  déciles  pour  n’en  former  qu’un  seul 
tout  par  la  trituration,  et  même  au  moyen  d’une 
nouvelle  tamisation. 

On  doit  de  même  éviter  d’introduire  dans  les 
poudres  destinées  à être  conservées , toute  espèce 
de  semences  émulsives , par  la  raison  que  le  côté 
huileux  de  ces  semences, ne  manque  pas  tle  se  rancir 
avec  le  temps,  et  d’apporter  une  altération  au  corps 
de  la  poudre , qui  en  dénature  les  pi  opriétés. 

Si  les  corps  à réduire  en  poudre  se  volatilisent 
facilement,  soit  à raison  de  la  légèreté  de  leurs 
molécules,  soit  à raison  de  leur  extrême  sécheresse, 
il  vaut  mieux  les  piler  dans  un  mortier  garni  d’un 
couvercle  ou  d’une  peau  (]ui  retienne  la  poudre, 
(|iic  d’y  ajouter,  soit  de  l’huile,  soit  des  amandes, 
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■>mme  cela  se  praticjaait  anciennement  ; par  Ja 
.cme  raison  que  nous  avons  établie  ci-dessus. 

-Dans  une  poudre  où  il  entre  des  nialièrcs  miné- 
iles  et  végétales,  on  doit  avoir  l’attention  de  por- 
lyriser  les  premières  jusqu’à  ce  que  leurs  molc- 
des  soient  impalpables , avant  d’en  faire  le  mélange , 

; de  porpliyriser  ensuite  ce  mélange  pour  avoir  une 
OLidre  parfaitement  uniforme. 

Nous  ne  pouvons  trop  recommander  le  choix  des 
Lortiers,  selon  la  nature  des  corps  à pulvériser,  et 
ur  réaction  sur  la  madère  de  rinstrument  de  di- 
sion. Ainsi  les  sels  neutres,  à bases  alcalines  ou 
rreuscs , doivent  être  triturés  ou  pilés  dans  du 
arbre  ; tous  les  sels  à bases  métallic[ues , dans  des 
ortiers  d’agate  ou  de  verre  ; les  corps  végétaux 
une  texture  solide,  dans  des  mortiers  de  fer,  et 
s inélanges  de  poudres  avec  des  excipients,  cles- 
lés  pour  l’usaçe  interne,  dans  des  petits  mortiers 
î niarbre  ou  d’argent. 

Nous  avons  indique  les  moyens  de  pulvériser  les 
nnmes-résines  et  les  résines,  et  nous  avons  recom- 
andé  la  saison  froide  ou  le  bain  de  glace,  et  la 
i lu  rai  ion. 

L oxide  blanc  de  plomb  présente  une  exception 
mode  habituel  de  pulvérisation.  Cette  matière, 
n n’est  pas  susceptible  de  tamisation  , doit  être 
•omenéc  sur  ii]i  tamis  de  crin  , pour  être  réduite 
I poudre  Une. 

Le  talc  de  Venise,  qui  fait  le  corps  d’interpositiou 
i j’ouge  de  Carthame  ou  rouge  végétal , doit  être 
duit  en  [)oudre  par  froltenient.  Un  fait  usage  de 
iJge  (.le  la  pi'êle  ou  queue  de  renard  , avec;  lacjiielle 
• lime  ou  on  use  les  surfaces  du  talc,  (rui  est  la- 
elleiix  et  gras  au  touchci-. 

Euhn,  pour  terminer  l’article  des  ])récaulions  à 
^‘udre  dans  l’acte  de  la  jmlvérisalion , nous  dirons 
corps  végétaux  et  animaux  dont  l’agiji’éoa- 
oes  parties  est  ])ar  couches  lilamenleusa*s  ^oii 
Jics  a.oijgées,  doiveuL  être  coupés  transversale- 


{ 3°4  ) 

nient,  en  tranches  extrêmement  minces,  afin  qnej 
la  pondre  soit  pins  égale  et  pins  atléiinée.  Nous  ajou- 
terons quil  faut,  autant  qu’il  est  possible,  choisir 
une  température  sèche  pour  opérer  les  poudres  eiii 
général. 

On  doit  conserver  les  poudres  dans  des  llaconsi 
qui  soient  bien  bouchés , et  autant  que  possible  ài 
l’abri  du  éontact  de  la  lumière. 

Les  poudres  composées  participent  de  plusieurs^ 
substances  , qui  n’appai’tiennent  pas  toujours  au» 
même  ordre  de  la  nature.  Souvent  meme  elles  sont] 
le  résultat  d’une  réunion  qui  semble  toujours  ex-^ 
traordinaire  au  pharmacien  : mais  il  garde  le  silence 
sur  ces  mélanges  vraiment  hétérogènes , jusqu’à  ce 
que  la  main  du  temps , et  celle  du  médecin  guidé 
par  la  saine  chimie,  aient  fait  de  sages  et  savante^ 
réformes  dans  leurs  formules.  Nous  diviserons  le^ 
poudres  composées  en  quatre  ordres  ; savoir,  eq 
poudres  composées  végétales , poudres  composée;^ 
végéto  ► animales  , jioudres  végéto  - minérales  , e^ 
poudres  végéto-minéro-animales.  Quant  à celles  qu 
sont  purement  animales  ou  minérales , elles  seroui 
consignées  dans  leur  ordre  respectif. 

Poudres  composées  'végétales. 

Les  poudres  de  cette  sorte  ne  comprennent  qu<| 
des  substances  végétales.  Nous  indiquons  leur  usagd 
et  leurs  propriétés  médicinales. 

Poudre  arthritique  amère  (i).  | 

racines  de  gentiane  . 

— de  centaurée  mineure  . . . 

d’aristoloche  ronde 

feuilles  de  petit  chêne  ....... 

de  chamœpilys  , ou  ivette  . 

sommités  de  centauree  mineure . . . 

Laites  du  tout  une  poudre. 

( 1 ) Jrtron  , aiiicle  , ioiniurc  ; pxoïirc  pour  tes  maladies  des  jointures. 

^ ^ remarques 


aa.  partie' 


égales. 
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Hemarques. 

Il  faut  couper  les  racines  eu  petites  tranches  très 
nés  pour  éviter  les  filaments,  ün  monde  d’une  autre 
art  les  feuilles,  ou  coupe  les  sommite's,  et  on  les 
lit  sécher  entre  deux  papiers  pour  les  réduire  en 
oiidre.  Chaque  substance  doit  être  pulvérisée  sépa- 
mient,  pésée  et  mêlée  ensuite  dans  les  propor- 
ons  égales.  ‘ • 

Cette  pondre  s’emploie  à la  dose  d’un  gramme 
8 grains)  pour  chaque  prise  : on  en  prend  trois 
rises  par  jour. 

Elle  est  propre  pour  les  maladies  des  jointures, 
Dur  les  faiblesses  d’estomac  , et  contre  la  fièvre 
linamique  (i). 


oudre  arthritique  purgative , ou  de  Pérard  pour 

la  goutte. 

y semences  de  chardon  heni.  . ^ de  chaque 
— — — -de  carthame.  . . . 348  grain.  (30  ). 
acidulé  de  potasse  ( crénie  ) j 1 

I de  tartre) ( chaque 

I séné  mondé ^ grammes. 

candie  fine . ^ grammes. 

racines  de  salsepareille.  • • • ( de  chaque 

— — de  squine t Q grammes. 

bois  de  gayac ) 

ün  pulvérise  chaque,  substance  séparément,  on 
f'îse  Jes  quantités  respectives,  on  en  fait  le  mélange 

on  conserve  la  poudre  dans  un  üacon  bien 
>»uche. 

'On  triture  d’abord  l’acidule  tartareux  avec  la 

i'ammonee  ensuite  on  réunit  les  autres  poudres 

> smlT  * acidulé  se  combiue  avecL  partie 

von  T ?®  * sçammouee,  et  lorme  une  sone  de 
von  acide  resineiix. 


* ) Qui  procédé  de 
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Celte  poudre  se  prend,  à la  dose  de  4 grammes, 
tous  les  mois,  pour  prévenir  les  accès  de  la  goutte 
lille  purge  les  humeurs  séreuses. 

Poudre 'contre  les  'vers. 

de  la  mousse  de  Corse.  . , 
du  semen-coulra.  . . . 
des  semences  d’abs^yullie 

de  citron  . 

de  pour])iei 

^ ^ de  tanaisie 

des  feuilles  de  scordium 

— 1 de  séné  . . . 

de  ià  rhubarbe 


do  chaque 
pai  tie  égale. 


, Remarques. 

Toutes  ces  substances  se  réduisent  en  jxmdn 
séparément,  excepté  la  semence  de  citron  que  loi^ 
monde  de  son  enveloppe.  On  réduit  en  pâte  la  snbsJ 
tance  pulpeuse  et  on  la  divise  dans  la  poudre. 
tamise  de  nouveau  ce  mélange  , pour  avoir  un- 
poudre  très  fine,  que  Von  conserve  dans  des  üaconJ 
bien  bouchés. 

Celte  poudre  est  stomachique  et  chasse  les  versi 
à la  dose  de  3 décigrammes  pour  les  enfans,  e 
jusqu’à  4 gi  amnies  pour  les  grandes  personnes. 

Poudre  contre  la  rage. 


des  feuilles  de  rhue  ....... 

— - — de  verveine 

— de  sauge  ....... 

de  plantain 

d’absynthe.  ..... 

— de  menthe.  ..... 

— d’armosie 

— de  mélisse 

de  bétoine . . . • . ••  • 

__ — de  millepertuis  . 

- de  centaurée  mineure 


i 


de  chacpie  1 
partie  égale.) 


polypode  de  Cbiue 
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Kemarques, 

On  doit  cueillir  cliaciine  de  ces  plantes  dans  le 
nomeiit  de  leur  plèiiie  vigueur  ^ cest-a-diiê,  a 
^instant  prdcîiaiii  de  leur  lloraison.  On  les  fait 
écher  ensuite,  d’après  lés  préceptes  que  nous 
YQi^g  ^ gt  on  fait  du  tout  une  poudie 

inlforme.  ^ , 

Cette  poudre,  dont  la  prescription  est  due  très 
inciennement  à M.  de  Pirou , était  réputée  propre 
contre  la  morsure  des  chiens  enragés  , mais  cette 
Propriété  n’est  pas  confirmée  , à beaucoup  près  : 
lu  reste  elle  est  alaxi-pharmaque,  et  emménagogue 
orise,  à la  dose  de  2 jusqu’à  4 grammes,  dans  du 
ivin  blanc. 

Poudre  diab'agacanthe  froide, 

% gomme  adragant , la  plus  blanche 

possible. 32  grammes. 

gomme  arabique  blanche.  ...  20  grammes. 

amidon.  .*  . 8 grammes. 

racine  de  réglisse  d’Espagne  , 

sèche,  ratissée. 4 grammes. 

sucre  blanc 48gram.^jE. 

Remarques. 

Les  gommes  se  pilent  séparément  dans  un  mortier 
k chauffe.  On  met  la  première  tamisation  à part. 
lEnsuite  on  pèse  les  quantités  de  chaque  poudre 
(^séparément  et  on  en  fait  le  mélange. 

On  SLipprime  les  semences  froides  et  de  pavot 
Iblanc  , comme  pouvant  rendre  cette  poudre  très 
nmisible,  pour  peu  qu’elles  soient  devenues  rances 
pavée  le  temps. 

Cette  poudre  est  pectorale,  adoucissante,  souve- 
î raine  dans  les  crachements  de  sang,  et  dans  les  toux 
V violentes.  La  dose  est  depuis  3 deci-grainmes  jusqu’à 
.2  grammes. 


2 


Poudre  hydragogue, 

y racines  de  jalap  . 8 grammes.^ 

, . nieclioacan ^ granames*i 

résiné  gutte.  gramme. 

canelle,  ) de  chaque  5 grammes  3 deci- 
rhiibarhe  S grammes , (9  jv). 
leuille  de  soldaneîle 

semences  d liiehle.  . . > de  chaque  4 grammes. 

— d’anis.  • . 

Faites  du  tout  une  poudre , conformément  aux  règles 
que  nous  avons  étahlies. 

Cette  poudre  est  un  purgatif  drastique,  qui  con- 
vient dans  les  hydropisies  cutanées,  dans  les  mala- 
dies des  vers  : depuis  la  dose  de  3 décigrammes 
jusqu’à  celle  de  3 à 4 grammes. 

Poudre  d'iris  composée  y dite  diaireos, 

^ poudre  diatraeacanthe  froide  .)  j 1 

racine  d’iris  en  poudi-e ( t 

sucre  candi.  ^ ^ grammes. 

Mêlez  selon  l’art. 

(jette  poudre  a les  propriétés  de  celle  dite  diatra- 
gacanthè  ; elle  est  de  plus  apéritive  et  propre  pour 
r’asthme.  Elle  a une  odeur  de  violettes. 

Poudre  sternutatoire. 

IZ  feuilles  sèches  de  marîolaine  . i i 

de  bétoine 

Heurs  sèches  de  muguet ) ^ gi  animes. 

feuilles  desséchées  d asarum.  . . 2 grammes. 
Faites  une  poudre  selon  l’art.  I 

Cette  poudre  est  passée  a travers  un  tamis,  qui 
ne  soit  pas  trop  serré , afin  d’obtenir  une  poudre 
ni  fine,  ni  grosse. 

(3n  en  prend  par  le  nez,  à la  manière  du  tabac, 
niais  de  très  petites  prises  chaque  fois , elle  excite 
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■terrmemeiit  : elle  débarrasse  le  cerveau  et  dissipe 
‘ 5 matii  de  tête. 


Poudre  capitale  de  Saint- Ange, 

% feuilles  d’asarum 32  grammes. 

racines  d’ellébore  blanc  . 1,3  décigrammes. 

i^aitcs  une  poudre  selon  1 art.  ^ 

Cette  poudi’e  a reçu  son  nom  de  celui  d’un  em* 
lyrique,  qui  lui  donna  dans  le  temps  beaucoup  de 
'édit.  Elle  produit  des  éternuements  plus  \iolents 
.ue  la  poudre  précédente  , parce  que  la  racine 
'hellébore  la  rend  plus  active. 

, Poudre  sternutatoire  à V œillet  et  à la  'violette. 


V feuilles  d’asarura  . . ) e 8 aram. 

de  marjolaine)  ^ ” 

fleurs  de  lavande  . . j _ 

iris  de  rlorence.  . . ) ^ 

huile  de  géroflles gutt.  vij. 

'i-aites  une  poudi’e  selon  l’art. 

Cette  poudre  est  agréable  à l’odeur , et  moins  ir- 
iuante  que  les  autres. 


Poudre  d’Haly, 
semences  de  coings 

de  pavot  blanc  > de  chaque  4 grain* 

amidon  . * j 

amandes  douces  écossées  à sec  8 grammes, 
sucre  candi 26  grammes  ( 3 vj  ). 

gomme  arabique ) dechaque  4gram. 

réglisse  d’Espagne  ....  2 grammes. 

■ faites  du  tout  une  poudre  selon  l’art. 

Cette  poudre  est  souveraine  dans  les  crachements 
^ le  sang  , dans  les  dévoiements , dans  les  faiblesses 
l’estomac  , de  poitrine.  On  la  prend  à la  dose  de  55 
. grammes,  jusqu’à  4 et  même  6 grammes  par  jour, 
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Poudre  content. 


Cette  poudre  reçoit  son  noii\  de  ses  bons  effets  qui 
rendent  le  malade  content. 


0^  sucre  blanc  32  grammes 

Heurs  de  riz , autrement  farine 


fine  de  riz.  . 24  grammes; 

canelle  fine i 3 (lécj 

gërolles 6 clécigram; 

vanille • . 3 dëcigram. 

Faites  une  poudre  selon  l’art. 

Cette  poudre  estagrëable  à Fodeur  , à la  saveur; 
elle  est  un  puissant  cardiaque , et  stomachique.  Onj 
en  prend  3 à 6 décigrammes , dans  son  potage  au  riz  ^ 
au  vermichel , dans  les  déjeuners  chauds , commet 
chocolat,  crèmes  d’offices,  etc* 


Poudre  de  <vacaca  des  Indes, 


y- 


cacao  torréfié * 64  grammes  ;j 

canelle  fine 8 grammes;, 

vanille 2 grammes;! 

sucre 146  grammes; 

ambre  gris  ...  30  milligrammes  f 3 grains  ) ;i 

musc i5  milligrammes. 

Faites  une  poudre  selon  l’art.  i 


Pœmarques, 

Le  nom  de  cette  poudre  lui  vient  de  sa  propriété 
digestive , qui  est  si  puissante  qu’on  éprouve  le  besoin 
de  manger  très  promptement  après  en  avoir  fait  usage. 

On  y ajoute  l’ambre  gris  et  le  musc,  si  on  l’aime.  | 
La  dose  de  cette  poudre  est  de  6 décigrammes  dans| 
une  tasse  de  chocolat,  le  matin,  à déjeuner.  | 


Poudre  de  turhith  composée., 

racines  de  turbuth  des  Indes  , ) de  chaque  40  ’ ' 
d’hermodates ) gram.  (§  j 3 
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(le  rhiiLarLe 24  grannnes^ 

scaminoiiée 20  grammes. 

aa 8 grammes; 


mn^embre  . . . 
semences  (I  anis 


candie ^ 4 grairuiies. 

^aites  une  poudre  selon  1 art. 

Cette  poudre  piu-ge  les  pituites  et  les  humeurs  du 
jerveau  , sans  fatiguer  restomae  , à la  dose  de  2 à 3 


»rammes. 


Des  poudres  'végéto-anïmales , 

Nous  comprenons  sous  cette  acception  les  poudres 
pii  participent  simultanément  des  végétaux,  et  des 


uninaux. 


canelle  fine. 


Poudre  d’ ambre» 


zédoalre.  . . . 
gérolles  .... 

macis We  chaque  12  gramm. 

muscade / ou  5 iij< 

feuille  indienne  ou  maîa-[ 

hathrum 

galanga  mineur  . . . 

bois  d’aloës 

santal  citrin ^de  chaque  8 grammes. 

zestes  de  citron  secs.  . . . 

bois  de  sassafras, 
cardamome  maj( 

mineur 


• f • • . 


) 

iieur.  . . .V 

. . . . ^ 


de  chaque  4 grammes* 


ambre  gris  .... 

Faites  subir  à chacpie  substance  l’opératiou  préli- 
minaire qui  lui  convient  : faites  ensuite  une  poudre 
selon  l’art. 

Cette  poudre , extrêmement  agréable  à Fodeur  , 
étant  prise  à la  dose  de  6 à 12  décigrammes , divisée 
dans  (tu  sucre  , est  iiu  puissant  stoiuachiipie,  et  réta^ 
blit  les  forces. 
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Poudre  de  guttèbe. 

gui  de  cliéne , 

racine  de  dictame  . . > 

^de  pivoine  . , de  chaque  i6gram.  (ifl). 

semences  de  pivoine\ 
mâle ) 


semences  d’attriplex  ) i i o 

corail  rouge  préparéj^^  chaque  8 grammes  ; 

ongle  délai! i6gi’ammes. 

On  mele  toutes  ces  substances  que  hon  a pulvéri- 
sées séparément,  et  on  en  fait  une  poudre. 


Remarques. 

L’ongle  d’élan  se  prépare  à la  lime  ^ pour  être 
réduit  en  poudre.  On  lui  attribue  en  général  peu  de 
piopnetes  , parce  qu  on  ne  le  considéré  que  comme 
une  substance  cornée  qui  ne  contient  que  de  la  géla- 
tine : mais  cet  ongle  d’élan  contient  aussi  un  peu  de 
phosphate  calcaire,  et  nous  savons  maintenant  que 
les  sels  dont  l’acide  phosphorique  est  l’acide  confi- 
nant , ont  des  propriétés  médicinales  réelles.  Au 
total  , la  poudre  de  guttète  est  employée  pour  les 
convulsions  des  enfants  et  les  maladies  épileptiques. 
On  s en  sert  en  poudre  ou  dans  des  potions  appro- 
priées, a la  dose  de  3 décigrammes  jusqu’à  4 gram- 
mes. 


Autrefois  on  introduisait  des  feuilles  d’or  dans  cette 
poudre , mais  on  les  a supprimées  comme  inutiles. 

Poudre  lébijianbe, 

safran  du  Gatinois . 


racine  de  zédoaii'e 

bois  d’aloës 

géroiies 

zestes  de. citron 
galanga  mineur 

macis.  

noix  muscade . 
storax  calamite 


^ chaque  20  gi’am.  (3V.) 
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semences  de  basilic, 

d^anis.  . . . 

rapure  d’ivoire  .... 

thym 

ëpithyme 

perles  préparées.  . . 

os  de  coeur  de  cerf, 

campbie f chaque  4 grammes. 

musc ) 

aites  une  poudre  selon  l’art. 

Remarques, 

Cette  poudre  est  composée  de  substances  dont  la 
. ature  et  la  texture  varient  singulièrement  ; et  le 
iharmacien  a besoin  de  réunir , pour  la  préparer,  des 
( onnaissances  qui  se  rapportent  au  choix  et  à la  pré- 
paration préliminaire.  i)’une  autre  part,  la  division 
tes  molécules  de  ch|icune  de  ces-  substances  exige 
li  lus  ou  moins  d'efïorts  qui  ne  permettent  point  qu\)u 
iiile  toutes  ces  substances  ensemble.  Quand  bien 
Inême  nous  n’aurions  pas  déjà  recommandé  bien  des 
P)is  l’indispensable  nécessité  de  pulvériser  tous  les 
I'  01  ps  séparément  pour  faire  des  poudres  composées , 
l' ous  saisirions  cette  occasion  pour  le  recommander, 
^loiis  observerons  cependant  que  le  macis , la  mus- 
ade , le  storax  et  le  camphre  , ne  se  réduisent  pas 
très  facilement  en  poudre;  on  est  obligé  de  triturer 
is  storax,  de  râper  la  muscade , de  pister  le  macis  , 
ke  diviser  le  camphre  avec  un  peu  d’alcool  ; ensuite 
ii>n  interpose  toutes  ces  poudres  avec  les  autres  pou- 
( 1res  mêlées  d’avance.  On  triture  et  on  tamise  de  nou- 
»'eau , jusqu’à  ce  cpie  le  tout  soit  en  poudre  line,  ün 
)btlent  par  ce  moyen  une  poudre  homogène. 

La  poudre  létiîiante  a des  propriétés  vraiment 
ntércssantes , et  que  l’on  néglige  beaucoup  trop. 
Peut-être  est-ce  parce  que  le  système  de  vouloir  tout 
limplilier  , secondé  par  celui clc  la  nouveauté,  osons 


^de  chaque  8 grammes 


tmnclierîemot,  de  soumettre  la  médecine  à l’empire 
de  la  mode  , subjugue  aujourd’hui  les  hommes  qui 
exercent  l’honorable  et  utile  fonction  de  médecin  : i 
mais  la  meme  science  qui  a fait  faire  un  si  grand  pas  ; 
dans  la  connaissance  des  corps  physiques  et  chimi-  , 
ques  ramènera  tôt  ou  tard  au  point  d’où  l’on  est  parti  ; 
pour  ne  pas  s^en  éloigner  comme  on  Tafait^  avec  tant  j 
de  vitesse  et  de  légérété. 

Cette  poudre  facilite  la  digestion , excite  l’appétit,  I 
répare  les  forces  perdues  par  des  épuisements  ou  de  j 
longues  maladies.  Un  lui  a donné  le  nom  de  létihante  ^ \ 
parce  qu’on  la  croit  propre  pour  dissiper  la  mélan-  j 
colie,  La  dose  est  depuis  6 jusqu’à  4 grammes.  | 

Poudre  pectorale  ou  looch  sec. 


'ip  nacre  de  perles  • • • ' ) 
corne  de  cerf  séparée  \ 

de  son  épiderme  (i),  de  chacpie  4gram.  ( 3 j )- 
ivoire  calciné  à blan-i 
cheur  ^ 

sucre  candi . 10  grammes. 

huile  concrète  (beurre)  de  cacao,  6 grammes, 
racine  de  guimauve , J 

de  réglisse.  . .-de  chaque  2 graïiimes  6 

gomme  arabique  . . .^  décigramm.  3 j. 

■ — adragant  . . . 's 

racine  dlris  de  Florence 2 grammes. 

cachou  purifié i gramme. 


Remarques. 

Pour  préparer  cette  poudre  , on  râpe  et  on  lime 
les  matières  testacées  ou  cornées  ; on  ratisse  1 huile 
de  cacao.  Toutes  les  autres  substances  étant  réduites 


( 1 ) On  donne  à cette  substance  le  nom  de  corne  âs  efer/* préparée  pbilo- 
«ophifiucnient.  C’est  la  rorne  de  cerf  que  l’on  a fait  bo\dllir  dans  de  leau, 
et  dont  oa  a enlevé  l’cpidcime  avec  un  scalpcllc , et  U moelle. 


en  poudre  séparément , et  réunies  en  une  seule  , on 
;livise  l’huile  de  cacao  avec  une  partie  de  cette  pou- 
:lre  , et  on  la  passe  de  nouveau  à travers  le  tamis  de 
îoie. 

Cette  poudre  contient  du  carbonate  et  du  phos- 
phate calcaire  qui  remplissent  les  fonctions  de  terres 
absorbantes  et  toniques  ; plus,  de  la  gélatine  aniniale 
et  des  mucilages  qui  sont  adoucissants^  et  facilitent 
l’expectoration  ; enfin  des  poudres  qui  sont  stomachi- 
ques^ légèrement  apéritives , et  qui  communiquent 
À la  poudre  entière  un  arôme  agréable  de  violette. 
La  dose  estdepuis  6 décigramines  jusqu’à  4 grammes. 

Poudre  des  trois  s antaux.  - 

0/.  santal  rouge 

citriu 

— blanc 

roses  rouges  mondées 
rhubarbe  choisie.  . . 
spode  d’ivoire  prépa- 
ré  (i).  ....... 

racines  de  réglisse  . . 
faites  du  tout  une  poudre  selon  l’art. 

Cette  poudre  est  stomachique,  astringente  et  for- 
ifiante.  On  l’emploie  depuis  2 grammes  jusqu’à  4. 

Poudres  xés:éto-minéraLes. 

Nous  comprenons  sous  cette  acception  les  poudres 
imposées  qui  participent  de  runiondes  végétaux  et 
iles  minéraux. 

Poudre  chalihée. 

% limaille  de  fer  porphyrisée  . . 64gram. 

canelle  fine 24gramm.; 

myrrhe 16  grainm.; 


de  chaque  8 grammes. 


^ de  chaque  i ^ grain.  (5  Hj). 

1 


( 1 ) Ivoire  brûlé  à blancheur  : c’est  ilu  pliospluie  calcaire  de  l’iroirc 
néme  dom  on  a brûlé  conipleUeHicnt  la  gélatine. 


( 3iG  ) 

racines  d’aristoloche^ 

ronde / 

— de  sarance.  ./de  chaque  8 cramm, 

de  pimnre-f 


nelle  saxiirage.  . . 
semences  delivêcheO 

d’ache  . . . . ;de  chaque  6 gramm. 

de  seseli . . .) 

des  sommités  de  thym 

— de  rhue.  • • q 

— de  matricairej 

de  calament,  >de  chaque  i6  gramm. 

d’armoise  . .( 

■ — de  néjpéta.  . . 

de  Sabine  . . 

macis 

Faites  du  tout  une  poudre. 

Remarques, 

Le  macis  est  réduit  en  poudre  à la  faveur  des  autres 
poudres  dont  on  interpose  ses  molécules.  La  limaille 
de  fer  doit  être  en  poudre  impalpable. 

Cette  poudre  est  propre  pour  guérir  la  jaunisse , 
pour  exciter  les  mois  aux  lemmes  , pour  lever  les 
obstructions  des  viscères.  La  dose  est  depuis  une 
jusqu’à  cpiatre  grammes. 

Poudre  cornachirie  , de  tribus  ou  du  comte  de 

Tf^anvick, 


% scammonée  d’Alep 
acidulé  tartareux.  . . 
oxide  d’antimoine  bl. 
par  le  nitre , ou  an 
timoine  diaphoréti- 
que  lavé 

Faites  idle  poudre  selon  l’art. 


'Sde  chaque  partie  égale. 
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Remarques, 

Chacune  de  ces  substances  doit  être  en  poudre 
ipalpable,  et  mélëe  ensuite  sur  le  porphyre. 

On  a pre'tendu  que  cette  poudre  devenait  ëmëti- 
le  avec  le  temps,  j)arce  qu’il  se  formait  un  tartrite 
3 potasse  antimonië  : mais  il  faut , pour  qu’il  en  soit 
nsi  q^®  i oxide  d antimoine  puisse  sé  combiner 
■JGC  1 acide  en  excesdu  tartre  j or  cette  combinaison 
3 peut  avoir  lieu  que  dans  le  cas  où  l’oxide  blanc 
antimoine  yurait  retenu  un  peu  de  potasse  maigre 
SS  lotions.  Sil  oxide  a été  bien  prépare , parfaitement 
ve , et  que  la  poudre  soit  d’autre  part  conservée  dans 
ne  température  sèche,  à coup  sur  il  ne  s’opérera 
HS  de  combinaison  antimoniéfe. 

'Cette  poudre  purge  à la  dose  de  4 grammes.  Elle 
tt  propre  dans  les  maladies  cutanées. 

P oudre  fébrifuge  et  purgative  d’Helvétius. 


^ 24  grain,  (^vj). 

! sulfate  de  potasse  ^2  gramm. 

nitrate  de  potasse  4 gramm» 

safran  du  Gatinois  1 

mondé >de  chaque  6 décigramm. 

résiné  gutte 

diagrede  ou  scammonee  ....  16  gramm. 

acidulé  tartareux 56  gramm. 

tartrite  de  ^xitasse  et  de  soude  . 12  gramm. 
tartrite  de  potasse  antimonié.  . 8 gramm. 


)2  gramm. 


oxide  de  mercure  sul  fure  ronge,  i ( 

^ gramm. 

suc  d ail 22  gramm. 


Remarques, 

On  pile  toutes  ces  substances  séparément  ; on  pile 
I on  râpe  l’ail  pour  en  retirer  une  once  de  sue  par 
pression  j on  broie  les  poudres  minérales  sur  le 
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parp%re;  ou  en  fait  le  mélange  avec  les  poudres 
végétales  ; on  ajoute  le  suc  d’ail , et  on  conserve  cette 
poudre  dans  des  üaeons  qui  bouclient  bien.  Chaque 
prise  d’un  gramme  ou  i8  grains  contient  2 cen- 
tipranïnies  environ  de  tartrite  de  potasse  antinio- 

nié.  . ' 

Cette  poudre  convient  dans  les  fièvres  intermitten-  ' 
tes  , et  pour  chasser  les  vers  de  l’espèce  du  toenia. 

La  dose  est  depuis  un  gramme  jusqu’à  deux. 

' Poudre  de  Dower, 

sulfate  de  potasse.  . chaque  6 graniin. 
nitrate  de  potasse.  . 5 

ipecaciiana  en  poudre i granim. 

opium  purifié  . ^ décigramm,  i 

Faites  une  poudre  selon  l’art. 

On  en  fait  usage  dans  les  rhumes  et  dans  les  dou-| 

leurs  de  rhumatisme.  i 

Poudre  syphilliticjue»  ! 

K î 

nitrate  de  mercure,  liquide  . . 2o  granim. 
nitro-muriate  d’antimoine^,  éga- 
lement liquide 20  gramm. 

Etendez  dans  suffisante  quantité  d’eau  i 

pour  déterminer  un  précipité.  Lavez  ! 

ce  précipité  dans  plusieurs  eaux  jus-  | 

qu’à,  insipidité  de  1 cau»  Faites  secher  ' 

l’oxide  ; et  sur  quatre  grain,  d’oxide , 
ajoutez  scammouée  en  poudre.  . . . i gramm. 

Remarques» 

On  prend  cette  poudre  à la  dosé  dé  3 ou  4 décij 
grammes,  divisée  dans  du  sucre  (4  grammes)  , parlH 
gée  en  trois  prises^  une  le  matin , une  a midi,  et 
troisième  le  soir. 
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Poudre  'vomilWe  d' Helvétius. 

Uirtrite  de  potasse  antimonîe  . 32  gram.  (^  })• 

ipccaciiana  ...  ...  » 16  gramm. 

acidulé  de  potasse 208  grain.  0 vüj). 

. éduisez  chaque  substance  en  poudre  separèment  ; 
lîles  ensuite  le  mélange , et  passez  de  nouveau  à tra- 
L ers  un  tamis  de  soie  pour  être  sùr  qu’il  est  exact. 

La  dose  est  d’un  gramme. 

Cette  poudre  fait  vomirsans  occasionner  de  secoas- 
2S;  queiquelbis  elle  devient  purgative. 

Sucre  'vermifuge, 

» 

mercure  très  pur  32  gramm.. 

sucre,  très  blanc 64  gramm. 

On  metlemercuredans  un  mortier  de  marbre  dont 
; fond  est  plat  ; on  le  divise  avec  une  portion  du 
icre , en  triturant  avec  un  pilon  de  bols  un  peu  ap- 
ilaü  à sa  base.  On  ajoute  le  reste  du  sûcre  lorsque  le 
kercure  est  totalement  éteint. 

[ * 

Pouch  es  'vègèto  - inînèro  - animales. 

Les  poudres  com|)rises  sous  ce  litre,  participent 
pe  l’union  des  corps  qui  appartiennent  aux  trois 
U'dres  dé  la  nature. 

Poudre  and -spasmodique, 

gui  de  chêne 48  gram.  (§jf^) 

racine  de  valériane  sauvage  . 

de  dictain f de  chaque 

de  pivoine C 16  grammes. 

ongle  d’élan ) 

semence  d’attriplex  8 grammes. 

corail  rouge  . . . . ‘ . . . . ^ 

succin  jaune f de  chaque 

coi  ne  de  cerf  séparée  de  son  T 6 grainuies. 
épidiinn*. ) , 
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cartorenm 

oxide  de  mercure  sulfuré 


rouge  ou  cinabre. 


12  décigram, 
8 grammes. 


Remarques, 


On  doit  porpliyriser  tous  les  corps  friables,  ré- 
duire en  pâte  les  semences  de  pivoine  que  l’on  a 
mondées  de  leur  enveloppe  ; on  les  divise  ensuite 
dans  la  poudre  complette  et  mélangée , et  on  la  passe 
de  nouveau  à travers  un  tamis  de  soie. 

Cette  poudre  jouit  d’une  bonne  réputation  pour 
guérir  les  spasmes  , pour  les  convulsions,  et  lesi 
maladies  de  vapeurs.  Elle  est  hystérique , tonique 
et  astringente. 


Poudre  d’arum  composée^  ou  stomachique  de 

Brickman, 


racines  d’arum 

de  calamus  ou  accrus 


^erus 

— — — de  saxifrage  .... 
pierres  cl  ecrevisse 


64  grammes.! 

de  chaque 
32  grammes. 

16  grammes.. 
12  grammes.! 
8 grammes^ 
24  décigi'am., 


canelle  fine 

sulfate  de  potasse 

muriate  d’ammoniaque  . . 

Faites  une  poudre  selon  l’art. 

Cette  poudre  est  propre  pour  les  maladies  dei 
l’estomac  , du  cerveau , pour  purger  la  bile  noire  ,j 
et  lever  les  obstructions  du  mezentère. 


Poudre  astringente. 


^ racines  de  tormentille 'ï  chaque 

^ de  grande  consoude  . .>  grammes, 

•de  bistorte  ' 


Heurs  de  balaustes j àe  chaque  | 


galle  de  kermès ) ^ grammes.  | 

semences  de  plantain } de  chaque 

— de  iDcrberis ) 4 gi'ammes. 

rapure  ’ 


(3^1  ) 


1 


rapure  d’ ivoire  6 gramm.; 

sang  de  dragon 8 gramm.; 

mastic 4 gramm.; 

succiu ^ 

bol  d’Armënie  , . .(j  , 

terre  sigillée chacpe  6 gramm.; 

coi’ail  ronge.  . . . .j 

caclion  purifie I2dëcigram.  3 j; 

laudanum  sec ^ dëcigramm. 

Faites  une  poudre  d’après  les  règles  que  nous 
^vons  prescrites. 

Cette  poudre  n’est  pa$  assez  connue  des  médecins. 
Il  bien  die  est  trop  négligée.  Elle  convient  dans  le 
omissement,dans  Je  cracliementde  sang,  les  hëmor- 
lagies,  les  pertes  et  les  fleurs  blanches:  elle  convient 
(OLir  aiTéter  les  gonorrhées. 

Poudre  absorbante. 


sulfate  de  fer  desséché.  ....  24  gramm.; 
écaillesd’huitres  cal-  \ 

cinées I 

pierre  d’écrevisses,!  / 

corail  rouge \ 1 1 

oxide  d’antimoine  / chaque  48  gram.  § j ; 
i blanc  ......  .1 

oxide  de  mercure  I 
sulfuré  rouge.  . . j 
extrait  d’opium . 
huile  volatile  de 
rodes 


;é-  ^de  chaque  4 gramm.  ; 


Pemarcjues. 

■Toutes  les  jioudrcs  étant  faites,  pesées  et  mêlées, 

ajoute  1 huile  de  gerodes , et  on  la  conserve  dans 

bien,  aün  d’empêcher  qu’elle 
attire  l Immidite  de  l’air.  ^ 

Cette  poudre  est  absorbante,  sudorifique  et  cal- 
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mante.  Elle  convient  dans  les  palpitations  de  coeur, 
à la  dose  d’un  à 4 grammes. 

Le  sulfate  de  fer  est  décomposé  parles  terres  cal- 
caires , et  le  fer  s’y  trouve  à l’état  de  carbonate. 

Poudre  absorbante  de  Stephens, 


coquilles  d’oeufs  calcinées  . . 384  gram,  J xij , 
limaçons  d e vignes  entiers,  brû- 
lés non  à blancheur 64  gramm. 

Cette  poudre  doit  être  de  couleur  grise  cendrée  ; 
c’est  un  mélange  de  terre  calcaire  et  de  charbon.  Ou 
en  fait  usage  dans  les  dévoiements  qui  surviennent 
pendant  le  traitement  du  gravier , d’après  le  remède 
de  mademoiselle  Stephens. 

Poudre  diarrhodon  ou  de  roses  composée. 


OJl  roses  rouges  sèches  mondées , 32  gramm.  ; 

santal  rouee ^ , 1 n 

• V (de  chaque  b gramm.  ; 

citrin .....  j ^ ° 

gomme  arabique  . .1 

ivoire  brûlé  à blancb.  > de  chaque  24  décigram.  ; 

mastic • • •; 

semences  de  fenouil , ^ 

de  basilic  . ./ 

de  scariole.  ./de  chaque  2 gramm.  ; 

— de  pourpier 

de  plantain  , J 

semenc.  de  berberis,^ 
canelle f 

bol  d’Arménie  . . . Me  chaque  12  décigramm. 

terre  sigillée V 

perles  préparées  . . ’ 

Ea^ites  une  poudre  selon  l’art. 

Remarques, 


Dans  cette  poudre  il  entre  des  substances  terreuses 
absorbantes , qui  absorbent  les  aigreurs  de  l’estomac. 
D’autres  qui  sont  odorantes  et  astringentes. 
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Elle  aide  a la  digestion , elle  arrête  les  vomisse™ 
icuts,  les  pertes  et  les  Heurs  blanches.  La  dose  est 
epins  6 décigramines  jusqu’à  4 grajumes. 


Poudre  de  Grimaldi, 


'%  résine  de  scammonée ^2  gram.  5ij 

oxide  de  fer  jaune  préparé  à la 

rosée  . •••••••'••••  1 44  gram.  5 iv  1^  ; 

înagnesie  blanche 02  gram.  • 

acidulé  tartareux 02  aram  • 

noji  de  iuni.ee  æo 

perles  fines  prépa-)  ^ ’ 

rëes  . .....  ./ de  chaque  32  gram.  ; . 
bezoard  oriental  . . ) 


huile  volatile  de  geO 

nièvre vde  chaque  12  gi’am.; 

baume  de  copahu  , ) 


Pemarques. 


• On  ajoute  1 huile  et  le  baume  de  copahu  aux 
foudres  mélangées  ; on  triture  et  on  passe  de  nou- 
[ au  à travers  un  tamis. 

l' Cette  poudre  est  propre  pour  les  maladies  cuta- 
•es,  et  pour  la  fié  vie.  La  dose  est  de  3 grammes. 


Poudre  d’or  de  Zel,  ou  des  AlLemands. 


.1^  oxide  de  mercure  sulfuré  rouge^  32  gram.  ; 
d antimoine  sulfuré  brun, 
ou  cinabre  d’antimoine^  2 cram.  i 

^ iTfc  yl  1 y»  1 ^ ® 


sucre  candi 

ambre  gns j 

huile  essefitielle  de[de  chaque  4 gram. 
canelle ) ° 


__  — • - » w m *f 

nfJ'"  P°''pl*y'«ée  et  mélee  avec 

Hf-  ?.  nouveau. 


KFllp  ..Cf  7 “é  ue  nouveau. 

ni  propre  pour  les  palpitations 

cœur.  Lllc  convient  dans  les  indigestions,  dans 


% 
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les  coliques , et  on  prétend  meme  qu’elle  éloigne 
les  accès  de  répilepsie. 

Poudre  pour  les  embaumements. 

Nous  pi’ésentons  les  formules  de  poudres  destinées 
à rembaumement  comme  un  article  supplémentaire^ 
par  la  raison  que  ces  poudres  ne  font  pas  partie  des 
médicaments,  mais  quelles  remplissent  les  fonctions 
de  condiment  ou  de  préservateur  contre  la  cc)ntagioii 
des  corps  animaux  morts.  Un  pharmacien  doit  savoir 
embaumer  les  corps  ou  les  parties  des  corps  qu  on 
lui  offre  à conserver  par  rembaumement. 

Poudre  pour  embaumer  le  cœur. 

canelle  fine cbaq.  256  grain.  § viij  ; 

myrrhe j 

la(5anuin 

benjoin 

gérolles 

noix  muscades.  . . . 

^Faites  une  poudre  très  fine. 

Remarques. 

I 

Pour  embaumer  le  coeur  on  le  saupipudre  avec; 
cette  poudre,  après  l’avoir  lavé  dans  plusieurs  eaux,l 
et  l’avoir  laissé  dégorger  de  tout  le  üuide  dont  il  esti 
imprégné.  On  continue  de  le  saupoudrer  avec  la. 
mêmQ  poudre  jusqu  a ce  qu  il  refuse  de  s en 

pénétrer. 

Poudre  pour  embaumer  les  cavités  internes. 

% myrrhe  . , g kilog.  tt  xvj; 

aloes i ‘ 

bitume  de  Judée 6 kilog. 

sel  maria  décrépité 3 kilog. 


>de  cbaq.  I2  grain. 
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racines  d’angéliciiic  . 

d’imperatoire . 

(\^acoriis  Denis  , 

oncalamusaî'oA  i k ja-»- 

) de  chaq.  i ,5oo  gram^lfe  iq; 

f fLCLU*  ^ 

rd’asanim.  . . . 

d’irisdeFlorence 

■ de  gingembre. 

du  bois  de  sassafras. 

de  santal  citrini 

^de genièvre.  .)de  cbaqiie  i kilog.  j 

de  Khode . . 

de  cèdre.  . . 

des  sommités  de  la- 
• vande  .... 

de  Sabine  . . 

de  menthe  . 

de  thym  . . 

de  romarin . 

de  sauge  . . 

de  stoéclias . 

d’absinthe  . 


de  chaque  5 liectog. 

ou  iQo  gram,  Ib  j. 


Vaitcs  une  poudre  selon  l’art. 

On  se  sert  de  cette  poudre  pour  rempHr  les  cavités 
iii  corps  , après  les  avoir  lavées  et  laissé  macérer 
ans  une  dissolution  de  natrum  pendant  soixante- 
lix  jours. 

Poudre  pour  farcir  les  chairs^ 

canellefme.  .... 

blanche.  . . , 

gérotlée.  . , . 

poi vrc  de  la  J amaïque  / ^ ^ i^^qtic  208' gi  am,  tb  15<, 

poivre  noir 

racines  d’énula  cam- 


pana. 
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racines  d’iris  de  ^]o-^ 
reiice  . . . 
de  soiichet 


long.  . . . .\dechac|ue  2o8gram.ft£; 
• èiacorus  uerus  f 


gërolles.  . . . 
noix  muscade 


myrrhe  ' ^ 

aloés  ....  . ’.  '.  ! ’.  '.j“®  chaque  3 hect.  tt  ilj  ; 

bitume  de  Judée  . . . 
benjoin 

tacamahaca J>de  chaque  i kilogram., 

ladaimm ' 

oliban 

feuilles  de  laurier.  . . 


I 

I 


de  marjolaine^ de  chaque  5 hectog.; 

— de  thym.  . . .y 

Heurs  de  lavande . . . i kilogram. 

Faites  une  poudre  selon  l’art. 

C/Ctte  poudre  est  destinée  pour  farcir  les  chairs. 
On  peut  remarquer  qu'elle  est  composée  d’aromates 
plus  piquants  et  plus  résineux  que  la  poudre  qui 
précède,  parce  que  les  chairs  animales  sont  plus 
sujettes  à la  fermentation  putride. 

Nota.  .Les  poudres  minérales  et  animales  sont 
placées  dans  les  ordres  qui  leur  aj)partieiiiient  na- 
turellement, Et  les  poudres  minéro-animales  leur 
succèdent  par  une  conséquence  nécessaire. 

Des  sucs  par  expression. 


Les  sucs  des  plantes  ou  des  parties  des  plantes, 
sont  des  produits  immédiats  obtenus  par  l’analyse 
mécanique  artificielle.  C’est,  si  on  l’aime  mieux, 
un  produit  résultant  de  la  disgrégation  des  molé- 
cules des  niantes  par  la  puissance  de  la  percussion, 
et  par  celle  de  l’expression. 


I 
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On  distingue  les  sucs  immédiats,  en  sucs  aqueux,, 
i-ics  acides,  sucs  huileux,  et  sucs  sucrés. 

La  manière  d’extraire  les  sucs  de  plantes,  ou  de 
nirs  parties,  sé  rapporte  nécessairement  à la  texture 
e la  plante  et  à la  consistance  de  son  suc. 

Toutes  les  plantes  qui  contiennent  naturel lemenfe 
eaucoup  d’eau  de  végétation , n’ont  besoin  que 
’élre  mondées  et  pilées  pour  donner  facilement 
airs  sucs  par  l’expression. 

Les  plantes  dont  le  suc  est  épais  ou  consistant,, 
U de  nature  visqueuse,  tel  qu’il  se  présente  dans  les 
euilles  de  mauve,  guimauve,  bouillon-blanc,  dans 
:is  plantes  borraginees , ont  besoin  de  l’addition  d’un 
mt  soit  peu  d’eau,  à mesure  qu’on  les  pile,  pour 
lue  ce  suc  devienne  plus  perméable  à travers  le 
mge. 

Les  plantes  d’une  texture  sèche , qui  contiennent 
tès  peu  d’eau  de  végétation  , telles  sont  toutes  les 
I. antes  de  la  famille  des  labiées,  veulent  être  pilées 
^^ec  l’addition  d’autant  d’eau  que  de  quantité  de 
f es  que  l’on  désire  d’obtenir.  On  prend  les  som- 
i ités  fleuries,  et  les  feuilles  les  plus  tendres  de  ces^ 
antes  ; on  les  pile  dans  un  mortier  de  marbre  avec 
I l pilon  de  bois,  et  on  y ajoute  peu  à peu  suffi- 
i nte  quantité  d’eau,  pour  qu’il  résulte  du  mélange 
l ie  masse  dont  la  consistance  égale  celle  d’une  pâte 
olle  : alors  on  passe  à tiavers  un  linge  avec 
‘ : pression. 

Mais  les  feuilles  des  plantes  ne  sont  pas  les  seules, 
irties  dont  on  puisse  tirer  un  suc  par  expression. 

Il  expiime  aussi  celui  de  certaines  fleurs,  et  de 
nelqiies  fruits  : dans  les  racines  de  la  betterave, 
U trouve  un  suc  sucré  que  l’on  peut  recueillir  par 
moyen  de  l’expression  : ce  meme  principe  se 
mconire  dans  beaucoup  de  végétaux  en  général 
^yez  sucre  * 

Les  sucs  aqueux  sont  ceux  qui  tiennent  de  la 
I ^turç  de  Teaii,  (b,mt  la  saveur  est,  ou  amère,  ou;. 
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piquante,  et  dont  les  principes  sont  extractifs  et 
fixes,  ou  extractifs  et  xolalils. 

Les  sucs  acides  appartiennent  généralement  aux 
fruits , et  ont  une  saveur  assez  trancliante  pour  être 
distingués  des  autres  sortes. 

Les  sucs  huileux  comprennent  les  huiles  grasses, 
fixes  et  volatiles.  Voyez  chacun  de  ces  principes, 
page  265  et  suiv. 

Les  sucs  sucrés  nous  fournissent  le  sucre,  les  sapa 
et  defrubum  , en  français  raisiné. 

Mais  reprenons  Thistoire  des  sucs  exprimés , et 
voyons  quels  sont  les  principes  qu’ils  contiennent, 
et  quels  sont  les  procédés  à l’aide  desquels  on  par- 
vient à les  clarifier. 

Les  sucs  de  plantes , obtenus  par  l’expression 
contiennent  le  suc  propre,  d’une  part,  et  la  partie 
colorante  verte,  ou  le  parenchyme,  de  l’autre.  Dans 
cet  état  ils  présentent  un  corps  mixte , dont  chaque 
partie  distincte  est  elle-même  très  complexe.  Cha- 
cune de  ces  parties  a des  propriétés  particulières 
qui  n’ont  rien  d’analogue  , et  les  usages  auxquels 
eljes  s’appliquent  sont  totalement  différents,  four 
pouvoir  jouir  de  l’une  et  de  Tautre  avec  quelque 
avantage  , il  s’agit  de  les  séparer  : cette  séparation, 
qui  est  purement  mécanicpie  , prend  le  nom  de 
dépuration. 

Dépur abion  des  sucs  de  planbes. 


C’est  une  opération  par  laquelle  011  obtient  d"un  j 
coté  l’eau  de  végétation,  et  de  Tautre  la  partie  colo-  i 
rante  des  plantes.  (Jette  dépuration  se  fait  à froid  ou  | 
par  l’intermède  du  calorique. 

La  dépuration  à froid  s’opère  de  deux  manières  ; i 
savoir,  par  la  résidence  et  par  la  filtration. 

La  première  a lieu  par  la  différence  des  gravités  1 
spécifiques  entre  la  partie  colorante  et  le  Iluido.'  du  I 
végétal.  Il  faut  beaucoup  de  temps,  et  une  tem- 
pérature qui  ne  permette  pas  la  fernientation  de  ces  ! 


I 

I 
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acs , et  cjnclqne  précaution  que  l’on  prenne,  ces 
acs  ne  sont  jamais  d’une  parfaite  transparence. 

La  seconde,  celle  ([ui  s’opère  par  la  dltration , 
•St  la  plus  sure  et  la  plus  avantageuse.  Elle  consiste 
verser  sur  un  liltre  de  papier  sans  colle,  place 
ar  ]n'éféreuce  dans  un  entonnoir  de  verre,  les  sucs 
ue  l’on  veut  obtenir  clairs.  On  remet  sur  le  filtre 
es  premières  parties  qui  passent  dans  les  récipients, 
isqLî’à  ce  que  le  fluide  soit  très  transparent , et 
our  être  traiu[uille  sur  les  effets  de  la  température 
:ie  l’atmosplière , ou  procède  du  soir  au  matin. 

La  dépuration  à chaud  s’opère , ou  à la  tempé- 
ature  de  l’eau  bouillanle,  ou  à celle  de  6o  degrés 
3ulement , qui  est  celui  du  bain  marie. 

On  ne  doit  se  permettre  le  degré  d’ébullition  , 
ue  pour  les  sucs  de  plantes  destinées  à faire  des 
wtraits.  Quelcpiefois  on  y ajoute  des  blancs  d’œufs 
Duettés,  mais  ce  n’est  pas  un  mode  de  plus  de 
ilarilicalion,  ce  n’est  qu’un  moyen  auxiliaire  qu’on 
I joute  à la  clariflcalion. 

La  clariftcation  des  sucs,  à la  température  de  6o 
I egrés,  s’opère  dans  les  vaisseaux  fermés  et  au  bain 
i.iarie.  Elle  s’exerce  sur  les  sucs  des  plantes  cruci- 
f.3res,  et  des  plantes  quelconques,  lorsqu’on  e.st  pressé 
[ aj-  le  temps  pour  les  délivrer  : mais  alors  on  attend 
| u’iis  soient  totalement  refroidis  avant  de  les  verser 
i.ir  le  filtre. 

Piemarques. 


Les  sucs  de  plantes  sont  ou  magisti’aux  ou  offi 
maux.  oyez  à l’égard  des  premiers  les  exemples 
[me  nous  avons  cités,  ])age  i6o. 

liCS  sucs  oflicinaux  sont  ceux  que  l’on  prépare 
•"Our  être  conservés  au  moins  d’une  année  à l’antre, 
^îoiis  citerons  dans  un  moment  ceux  de  cette  clas.se 


; [ue  l’on  est  obligé  de  préparer  d’avance  pour  la 
'provision  de  l’année. 


Nous  avons  dit  plus  liant  que  les  sucs  ex]>rlmés 
taient  composés  de  deux  parties  parties  distinctes. 
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le  suc  et  la  partie  colorante.  Par  la  filtration  , îe 
suc  est  recueilli  à part,  et  on  trouve  dans  le  filtre: 
la  partie  colorante  verte.  Cette  dernière  à laquelle  i 
ou  a donne  assez  improprement  le  nom  de  fécule  | 
colorante  y n'est  pas  une  fécule  : c'est  une  matière  i 
extracti  ve  proprement  dite  qui  n’est  pas  précisément  i 
une  résine,  mais  qui  se  comporte  à peu  près  comme  | 
les  résines  à l’égard  des  dissolvants.  Cette  matière  ^ 
étant  sèche , se  fonce  en  couleur  par  son  contact  I 
avec  la  lumière;  elle  est  dissoluble  dans  les  huiles,  | 
dans  les  graisses , dans  l’alcool  : depuis  quelque  temps 
on  semble  vouloir  donner  la  préférence  à cette  ma- 
tière pour  colorer  les  onguents  et  les  emplâtres  qui 
doivent  participer  de  leur  principe  colorant  ; mais  j 
en  traitant  des  onguents  et  des  emplâtres , je  ferai  I 
connaître  les  inconvénients  de  cet  usage.  Les  glaciers^ 
tirent  parti  de  cette  matière  dissoute  dans  l’alcool  1 
pour  colorer  leurs  glaces. 

Avec  les  sucs  de  jilantes,  on  obtient  par  l’évapo- 
ration de  quelques  - uns  d’eux , de  prétendus  sels 
essentiels  et  des  extraits.  Nous  traiterons  de  ceux-ci 
en  traitant  de  l’analyse  des  végétaux  par  le  feu.  i 
^ans  l’ancienne  nomenclature  chimique  on  don- 
nait le  nom  de  sels  essentiels  aux  différents  produits 
cristallisés,  que  l’on  obtenait  à la  suite  de  l’évapo- 
ration des  sucs  des  plantes.  Mais  dans  le  plus  grand 
nombre,  ces  sels  qui  étaient  de  la  nature  des  sulfates,, 
des  nitrates,  n’étaient  pas  réellement  essentiels  aux 
végétaux  d’où  on  les  obtenait,  puisqu’ils  se  rencon- 
traient par- tout  ailleurs,  et  d’un  autre  côté  les  sucs 
qui  par  l’évaporation  donnent,  des  crystaux  solubles, 
ces  crystaux  n’ont  pas  les  propriétés  qui  caractéi  isent 
les  sels  proprement  dits,  ils  se  rapprochent  plus  des 
acidulés  que  des  sels  ; et  les  chimistes  modernes , en 
supprimant  le  mot  et  l’ordre  des  sels  essentiels,  les 
ont  bien  mieux  signalés  en  les  classant  dans  la  série: 
des  acides  végétaux.  I 


( 331  ) 

Z) es  sucs  acides. 


Ce  sont  les  sucs  exprimes  de  certains  fruits  de 
veur  acide,  que  Tou  obtient  par  l’expression.  On 
>inpte  parmi  les  sucs  acides,  ceux  de  berberis,de 
trous ^ de  coings,  de  framboises,  de  grenades,  de 
•oseilles,  de  mures,  d’oranges,  dé  verjus,  etc. 

On  doit  se  procurer  ces  fruits,  quelque  temps 
rant  leur  maturité,  afin  que  leurs  sucs  jouissent  de 
iile  leur  acidité  ; plus  ils  approcbent  de  la  maturité , 
us  ils  contiennent  de  principe  muqueux,  et  moins 
urs  sucs  sont  acides. 

Les  procédés  , pour  obtenir  ces  sortes  de  sucs , 
lurient  suivant  la  nature  du  fruit  ; de  même  les 
(oyens  de  dépuration  offrent  quelques  différences, 
mus  allons  essayer  de  les  faire  connaître. 

Suc  de  herberis  ou  épinevinebte. 

Suc  d’un  petit  fruit  rouge  qui  appartient  à un 
[ibrisseau  rameux  de  l’hexandrie  monogynie  de 
\i  innée. 

On  récolte  ce  fruit  avant  sa  maturité;  on  le  monc[e 
ses  pédimcules,  on  le  pile  dans  un  mortier  d’a- 
i the  ou  de  gayac;  on  exprime  et  on  filtre.  Ce  suc 
!t  très  acide,  et  passe  assez  promptement  à travers 
fibre.  On  le  conserve  dans  des  bouteilles  pleines 
( me  un  peu  d’huile  d'olive  dans  le  goulot  de  la  bou- 
ille, et  dans  une  cave  dont  la  température  ii’ex- 
^:de  pas  5 degrés  au-dessus  de  o. 

J\emarques . 

' On  fait  avec  ce  suc  un  rob , un  syrop  simple , un 
lirop  avec  le  corail. 

Le  suc  de  berberis  est  d’une  forte  acidité,  et  très 
l-tnngent. 

‘ On  monde  les  semences  qui  sont  restées  dans  le 
nge  d expression,  et  on  les  conserve  à part.  Ces  se- 
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meiices  entrent  dans  la  composition  de  la  poudre  as* 
li'ingente 

De  l’électuaire  de  psilliiim  , ' 

— diapriin  , | 

diascordium  » ' 

De  r onguent  de  la  comtesse. 

Suc  de  citi'on,  ' 

On  choisit  les  citrons  les  plus  gros,  dont  l’ecorcei 
soit  d’une  belle  couleur  jaune  et  bien  saine.  On  enlève 
d/’abord  cet  épiderme  que  Ton  nomme  zeste.  On  la 
sèche  et  on  la  conserve  à part.  On  sépare  la  seconde  i 
enveloppe  qui  est  coriacee  ; ensuite  on  détache  les 
semences  ou  graines  que  l’on  fait  sécher  pour  les  con- 
server pour  1 usage. 

C’est  dans  la  substance  charnue  qu’est  engagé  le  | 
suc  de  citron  : on  Técrase  dans  un  vase  de  terre  ver- , 
iiissée,  de  faïence  ou  de  porcelaine.  On  abandonne! 
ce  fruit  à soi  - meme  pendant  24  heures  ; ensuite  on 
l’exprime  dans  un  linge , et  même  à la  presse.  Ce  suoi 
est  un  peu  trouble;  mais  il  s’éclaircit  avec  le  temps' 
dans  les  bouteilles  que  l’on  bouche  soigneusement , 1 
après  avoir  mis  de  l’huile  dans  le  goulot.  On  tient  les  ( 
bouteilles  de  bout  et  à la  cave.  Ici , la  dépuration  s’o^  j 
père  par  la  résidence.  On  peut  le  filtrer  avant  que  de 
l’introduire  dans  les  bouteilles , et  on  l’obtient  très  | 
clair.  \ 

On  peut  faire  avec  ce  suc  de  la  limonade  en  tous 
les  temps  : pour  lui  donner  l’odeur  du  citron  „ on 
ajoute  un  peu  d’écorce , ou  on  râpe  un  citron  avec  un 
peu  de  sucre  , et  on  donne  à l’eau  le  degré  d’acidité 
que  l’on  veut , en  y ajoutant  du  suc  de  citron. 

On  concentre  ce  suc  en  l’exposant  à la  gelée.  On 
en  préjiare  l’acide  citrique.  oyez  acide  citrique. 

Suc  de  coings. 

On  prend  des  coings  qui  soient  encore  verts,  on  les 
pelle  avec  un  instrument  tranchant , on  les  râpe  et  on  | 
les  exprime. 
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Il  faut  les  laisser  fermenter  du  jour  au  lendemain 
i,anl,de  les  exprimer;  ensuite  on  ültre  le  suc  ex- 
l'imé,  et  o\\  le  conserve  comme  il  est  dit  ci-dessus 
our  Tusaire. 

O ^ _ ' 

Ou  en  fait  un  syrop,  un  rob  , etc. 

La  saveur  du  suc  de  coings  est  acide  un  peu  aus- 
' re.  (je  suc  est  astringent  ; on  s’en  sert  dans  les  cours 
3 ventre.  i 

Suc  de  framboises. 

Le  suc  de  framboises  est  gélatineux;  on  l’exprime 
. on  le  convertit  sur  le  champ  en  syrop. 

Suc  de  grenades.  , 

Il  en  est  du  suc  de  ce  fruit  comme  de  celui  des 
amboises.  11  est  magistral  ; on  en  fait  du  syrop  avec 
i sucre. 

Suc  de  groseilles. 

Il  y a plusieurs  procédés  pour  préparer  le  suc  de 
h’oseilles. 

Le  premier  consiste  à prendre  des  groseilles  non 
bicore  mures,  à les  monder  de  leurs  rafles , à lesécra- 
\'T,  et  à les  exposer  à une  température  de  i5  à 20 
(‘.îgrés.  ün  les  agite  de  temps  à autre  pour  renouveler 
bs  surfaces;  et  au  bout  de  quelcpies  jours,  le  suc  pa- 
I ât  s’éclaircir  ; on  exprime  et  on  filtre. 

Second  [)rocédé  : on  éraffle  les  groseilles  ; on  les 
l'ietdans  une  bassine  sur  un  feu  très  doux  : le  suc  de 
groseille  exsude  de  lui-même.  A mesure  qu’  il  se 
i .outre  dans  la  bassine,  on  le  coule  à travers  un 
i;mis  de  crin  non  croisé,  ün  a soin  de  ne  pas  écraser 
groseille.  Le  suc  eu  sort  à l’aide  du  calorique, 
orsqu’on  a tout  obtenu  ce  suc  sans  nulle  expres- 
' on  , ony  ajoute  deux  cuillerées  d’alcool  par  chaque 
ouble  litre  ; on  agile  avec  une  cuiller  ; on  laisse 
‘nnenter  ])en(hint  deux  ou  trois  jours  : c’est  alors 
ne  i’on  peut  filtrer  le  suc. 
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Remarques, 


On  est  clans  l’usage  d’ajouter  un  peu  de  suc  de  | 
mûres  et  de  framboises  au  suc  de  groseilles  pour  lui  i 
donner  de  la  couleur. 


Suc  d’oranges  et  de  bigarades. 

Les  sucs  de  ces  fruits  sont  magistraux  , et  non  pas 
officinaux. 


Suc  de  'verjus.  i 

1 

Le  verjus  est  une  espèce  de  raisin  qui  ne  mûrit  i 
que  difficilement  etsur  rarrière-saison.  On  le  cueille  * 
lorsqu’il  est  encore  vert.  On  le  monde  de  sa  raffle  , i 
ou  on  écrase  les  grains  dans  un  mortier  de  pierre  ou  | 
de  bois  , ou  dans  un  moulin  : on  exprime  fortement,  j 
Au  bout  de  24  beures  , ce  suc  est  bon  à filtrer. 

On  en  fait  le  syrop  de  verjus.  I 


Pœmarques. 


Un  pharmacien  des  départements  s’est  permis  de 
publier  qu^il  substituait  avantageusement  le  suc  de  ! 
verjus  au  suc  de  citron.  Sans  doute  il  s’est  égaré  dans  i 
cette  annonce.  On  ne  doit  se  permettre , en  pharma-  i 
cie  , aucune  substitution,  et  la  différence  de  l’acidité 
de  l’un  et  de  l’autre  est  si  grande , qu’on  s’étouïie 
cju’un  savant  se  soit  avancé  aussi  inconsidérément. 

Sucre  des  mures. 

On  peut,  à volonté  , mettre  en  réserve  du  suc  de 
mûres , et  le  procédé  est  fort  simple. 

Il  faut  choisir  des  mûres  encore  rouges.  On  les  ex- 
pose au  meme  travail  que  pour  la  groseille , et  on  met 
Je  suc  en  bouteilles.  On  garnit  le  goulot  d’un  peu 
d’huile  d'olives. 

Remarques. 

lie  suc  de  mûres  est  extrêmement  mucilagineux. 

Il  ne  faut  pas  prétendre  à l’obtenir  limpide;  son  état 


I 
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I plus  avantageux  est  d’ctre  très  aLondant  en  pria- 
pe  muqueux. 

II  y a quelques  pharmaciens  qui  recommandent 
conserver  les  sucs  de  fruits  sans  les  soumettre  à la 

. rmentalion,  ni  a la  filtration.  Voici  quel  est  le  pro- 
dè  qu’ils  indiquent:  Ilsmeltentdu  suc  de  groseilles, 
r exemple , dans  une  bouteille  assez  grande  qu’ils 
.emplissent  au’aux  deux  tiers  ; ils  placent  cette  hou- 
; lie  dans  unbain-marie  , dont  on  augmente  la  den- 
é au  mo^'en  du  foin  que  l’on  ajoute  à l’eau  du  bain 
arie.  Ils  assurent  que  , par  ce  procédé  , ils  perfec- 

. nnent  1 acide  dont  la  gelatine  se  détruit  au  profit 
suc.  ^ 


Sucs  de  nerprun  , dyèhle  , de  sureau. 

Dn  obtient  le  suc  de  ces  fruits  par  la  percussion  et 
Impression.  ^ 

C.jeux  de  ces  sucs  que  1 on  veut  conserver  sont  sou- 
à la  fermentation.  On  a remarqué  que  le  syrop 

'nerprun  fait  avec  le  suc  de  ce  fruit  fermenté,  était 
\is  purgatif. 

§ III.  Analyse  'végétale  par  le  calorique. 

lEn  n’employant  aucun  autre  intermède  crue  le 

conque  pour  extraire  les  divers  principes  des  vé«é- 

ou  des  produits  des  végétaux,  on  aperçoit  cme 

il  obtient  le  muqueux  ou  le  mucilage , le  sucre 

gélatineux  , les  divers  extraits  , l’eau  essentielle  * 
•orne.  ’ 

; Il  on  applique  le  calorique  en  élevant  la  tempéra- 
is a lies  degres  supérieurs  à celui  de  l’eau  bouil- 
Ite  , on  obtient  tous  les  produits  médiats  , c’est-  à- 

^ ceux  qui  participent  clés  combinaisons  forluitês 
id  accident.  ‘une. 


-e  muqueux  se  rencontre  dans  le  suc  nommeux 
acquiert  de  la  consistance.  ” 

tés-cV?  P;“’  ■'‘-■vaporalion  des  sucs 

on  V-  ‘i"*"  > et  la  Virai- 

» leiit  u sucre  de  1 érable  par  l’évaporation 


du  suc  de  ce  végétal  qu’oii  a obtenu  par  Incision*  i 
Cinq  miriagrammes  produisent  cinq  kilogrammes  de  : 
sucre.  I 

M.  Acharâ^  de  Berlin  , a publié  son  procédé  pan 
lequel  il  pouvait  retirer  de  la  betterave  blanche  unei 
quantité  de  sucre  assez  considérable.  Ce  procédé  con-j 
‘siste  à baire  cuire  la  betterave,  à en  exprimer  le  suc, 
et  à l’évaporer  jusqu’à  la  consistance  de  svrop.  Puisj 
il  place  ce  syrop  dans  une  étuve  ; et  i’éyajjorationj 
aclievée , on  trouve  un  sucre  crystallisé  dans  l’état  dei 
jnoscouade;  mais  cette  moscouade  s’est  trouvée  brunej 
et  d’un  goût  peu  agréable. 

Le  citoyen  Déyeux  a perfectionné  le  procédé  de^ 
M.  Acharcl.  Il  lait  râper  la  betterave  crue  et  ex- 
primer le  suc  ; ce  suc  évaporé  et  soumis  à latem- 
pérature  de  l’étuve,  à propos  et  pendant  le  temps 
convenable , lui  a donné  près  d’un  quar  t de  plus  de 
moscouade  que  par  le  procédé  deM.  Achard.  II  pa- 
raît que  le  chimiste  français  a obtenu,  d’après  les  cal- 
culs de  comparaison  , de  2Ô  mille  kilogrammes  ( od 
mille  ib)  , 22  myriagrammes  (44^  tt)  de  sucre  piirl 
Le  gélatineux  peut  s’obtenir  de  la  seule  évaporaj 
lion  du  suc  exprimé  de  la  groseille.  Nous  rajipeb 
lerons  l’idée  de  ce  principe  en  traitant  des  condits  d(j 
i ruits. 

L’extractif  comj')rend  les  divers  extraits  de  phar| 
macie  dont  nous  allons  présenter  l.a  série. 

Après  les  extraits  , nous  ferons  suivre  immédiatel 
ment  la  série  des  eaux  essentielles  , parmi  lesquelle 
nous  découvrirons  l’ arôme,  un  peu  d huile  volatil 
rendue  miscible  à l’eau  par  la  présence  d’un  pei 
d’acide  acéteux  qui  s’est  formé  dans  1 intérieur  de 

vaisseaux  distillatoires.  ^ , . 

I.es  végétaux  soumis  à une  teinjDérature  supérieur 
au  degré  8o,nousoflrent  tousles produits  de  la  disti. 
lation  à la  cornue,  tels  que  les  esprits  acides  et  le 

builes  médiales.  i i i a 

Rcmarquonsque  dans  tous  ces  produits  de  pliarmq 

cie  , nous  avons  j)u,  à la  rigueur,  les  obtenir  saij 

aiicnl 
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iciTu  înlermècle  que  le  calorique.  Ainsi  donc , par 
s seuls  modes  analytiques  , nous  serons  parve- 
iis  à présenter  la  division  méthodique  et  le  tableau 
iC  réunion  de  to;is  les  produits  des  opérations  pliar- 
laceiito-chimiques  compris  dans  le  système  A^égétah 

Des  extraits  de  pharmacie. 

Les  extraits  sont  des  produits  pbarmaceuto-c-hi- 
. ilqucs  qui  T)articipent  de  l’expression  de  suc  des 
égétaiix  ou  de  leur  infusion,  décoction  ou  macéra- 
on  dans  un  lluide  approprié , rapproché  jusqu’à  con- 
'Stance  de  miel  épais , ou  jusqu’à  siccité , par  le 
iioyeii  d’une  évaporation  lente.  On  distingue  donc 
-s  extraits,  relative7uent  à leur  consistance,  en  ex- 
vailsmous  et  secs.  Mais  si  on  examine  les  extraitsre- 
litivement  à leur  nature,  on  remarque,  d’après  le 
L'ilèhre  B.ouelle , cpi’ils  peuvent  être  compris  sous 
maire  genres , savoir  : en  extraits  gommeux  ou  mu- 
i.lagineux,  en  extraits  gommo-résineux , en  extraits 
wmmo-résineux  savoneux,  et  en  extraits  résiiaeux 
rroprement  dits. 

Les  extraits  gommeux  sont  ceux  qui  ont  la  pro- 
liriété  de  se  dissoudre  dans  l’eau,  sans  en  troubler 
i “lisiblement  la  transparence;  ils  lui  communiquent 
pulement  un  état  lintescent. 

Les  extraits  gommo-résineux  participent  de  la 
I 3mme  et  de  la  résine , sont  dissolubles  dans  l’eau , 
nais  ils  en  troublent  sensiblement  la  transparence, 

I a lui  communiquant  un  état  lactescent. 

Les  extraits  gommo-résineux  savoneux  sont  l’ex- 
•actif  proprement  dit,  qui  est  soluble  dans  l’eau, 
lins  en  trouliler  la  transparence,  mais  qui  la  colore 
'msiidement.  Ces  sortes  d’extraits  se  dissolvent  pa- 
t ellement  dans  l’alcool , et  cette  faculté  soluble  dans 
l e menstrué,  avait  fait  penser  à Rouelle  qu’ils  t^'^^ient 
inalügues  au  savon,  ou  mieux  encore  qu’ils  partici- 
i^aient  de  la  gomme  et  de  la  résine,  unies  à une  ma- 
' ere  saline , qui  en  faisait  comme  une  espèce  do 

J ' Y 


savon.  Mais  il  est  bien  recoiuiu  à présent  (ju’ll  n’y  a 
point  de  résines  à l’élat  de  savon  dans  ces  extraUs.  , 
Celte  classe  d’extraits  est  la  plus  nombreuse  parmi  | 
les  végétaux  et  les  extraits  de  ])harniacie.  i 

Les  extraits  résineux  sont  ceux  qui  tiennent  de  la  | 
nature  des  résines , et  qui  ont  pour  caractère  d’étre  | 
insolubles  dans  l’eau,  et  de  n’être  solubles  que  dans 
l’alcool. 


liemarques . 

En  offrant  la  série  des  extraits  de  pharmacie,  nous  i 
sommes  obligés  de  prévenir  que  si  nous  les  compre-  | 
lions  sous  le  troisième  genre  ou  mode  d’analyse  qui  j 
est  celui  par  le  feu,  c’est  parce  que  les  sucs  exprimés  j 
des  végétaux  étant  rapprochés  par  une  évaporation  I 
convenable,  donnent  en  effet  des  extraits  de  tous  les 
genres , mous  et  secs.  Mais  l’art  pratique  a donné  lieu 
à des  observations  sur  le  compte  des  extraits^  qu’un 
pharmacien  ne  doit  pas  ignorer , et  qui  nous  autori- 
sent à comprendre  les  extraits  sous  la  même  section, 
quoique  la  plupart  soient  traités  par  l’intermède  de 
l’eau  et  même  celui  de  l’alcool.  i 

Généralement  parlant,  les  extraits  qui  procèdent  , 
de  révaporation  des  sucs  des  plantes , ne  sont  pas  j 
pourvus  d’un  principe  extractif  aussi  parfaitement 
élaboré  que  les  mêmes  extraits  que  l’on  a pu  préparer 
avec  ces  plantes  séchées  avec  soin.  Le  suc  de  la  fume- 
terre  évaporé  jusqu’à  consistance  d’extrait,  donnera 
un  extrait  qui  sera  moins  parfait , qui  sera  plus  sujet 
à la  moisissure  que  le  même  extrait  préparé  avec  la 
plante  sèche  soumise  à l’action  de  l’eau  bouillante, 
en  infusion  prolongée.  Il  est  donc  des  circonstances 
qui  invitent  à préférer  les  plantes  sèches  aux  plantes 
vertes.  Mais  il  est  pareillement  des  circonstances  où 
les  extraits  doivent  nécess.alrement  se  préparer  avec 
les  sucs  de  plantes.  On  peut  poser  en  principe , que 
toutes  les  ])lantes  qui  sont  d’une  texture  très  tendre, 
qui  contiennent  beaucoup  d’eau  de  végétation,  foiir- 
ilissentuécessairemcnt  leiu's  extraits  pai d’évaporatioH 

I 
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e leurs  sucs  exprimes:  telles  sont,  pour  exeinples, 
:s  plantes  cliicoracees,  les  crucifères,  et  ce'nèrale- 
^ent  toutes  les  plantes  fjui  ne  peuvent  pas  être  coll- 
ai vee»  par  la  dessication;  et  que  toutes  celles  oui 
peuvent  etre  couservées  sèches , doivent  être  em- 

loyees  dans  cet  état  par  préférence , pour  fournir 
i iirs  extraits.  ^ 

Ou  tu  e des  extraits  de  toutes  les  parties  des  plantes 
spuis  les  racines  lusqu’aiix  semences  inclusii^ement^ 
«ais  les  extraits  obtenus  des  fruits  portent  plus  par- 
ouherement  le  nom  de  rob,  et  on  a consacré  celui 

sapa  ou  defrutum  pour  le  moût  de  raisins  évaporé 
I consistance  d extrait.  ^ 

'^“nou‘s''"le!  *v"r-  ° a ‘'«“POses  , mous  ou 

s nous  les  distinguerons  donc  par  leur  nature 

rice'^T-’n  ® composé,  et  par  leur  eonsis- 

i ice.  Commençons  par  les  extraits  gommeux. 

Des  extraits  gommeux  ou  mucilagineux. 

iDejà  nous  l’avons  dit , les  extraits  gommeux  ou 
|iicilapneux  sont  ceux  qui  ont  la  propriété  de  se 
l-soudre  dans  1 eau , sans  eu  troubler  la  transpa- 
pce.  Ils  prennent  le  nom  de  mucilage,  lorsqu^ils' 
t d une  consistance  demi-fluide.  C’est  ainsi  ^ par 
.^mple,  que  1 on  donne  le  nom  de  mucilage  i la 
nme  adragant,  a la  gomme  arabique,  qui  ont  été 
■ ayees  ou  a moitié  dissoutes  dans  un  p^u  d’eau  de 
niere  a p.;çscnter  la  consistance 'aP’nne  colle  ordi- 
re.  Le  mucilage  et  le  principe  muqueux  ou  gom- 
ux  ne  sont  donc  qu  une  seule  et  même  substance 
corps  mufjucux  ou  mucilagineux  est  très  répandu 
nu  les  végétaux  : on  le  rencontre  dans  les  se 
l aces  de  bn  , de  fenu-grec,  de  coings,  dans  la  ra 

iiaturr'soûTr’f'^^''’  ‘■‘r'’  P'ésente  dans 

atuit,  sous  la  forme  d extrait,  dans  les  espèces 

'siw”du  S'^'“'»cs  du 

’ pruulcr,  de  1 abricotier. 
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Extraction  des  mucilages. 

0/.  semences  de  psilliiim  5 hectogrammes  ( ife  j ) ; 

Concassez  cette  semence , versez  par-dessus 
de  l’eau  houillanle  . . 3 kilogi  ammes. 

Faites  macérer  dans  les  vaisseaux  clos,  à une  teiiH 
péraUire  de  40  à 5o  degrés  , jusqu’à  ce  que  l’eau  soi^ 
un  peu  plus  collante  que  du  l3lanc  d’œuf.  Passez  k 
travers  un  linge  avec  forte  expression. 

On  prépare  de  la  même  manière 
Les  mucilages  de  semences  de  lin  ; 

de  feuugrec  ; 
de  coings; 

de  racines  de  guimauve. 

Le  mucilage  de  la  gomme  arabique  s’obtient  ei^ 
dissolvant  cette  gomme  dans  l’eau. 

Le  mucilage  de  la  gomme  adragant  se  prépare  eri 
dissolvant  de  cette  gomme  en  poudre  dans  une  sut  1 
lisante  quantité  d’eau.  Celle-ci  est  employée  commi 
excipient  pour  donner  de  la  consistance  aux  tabletteJ 
préparées  sans  feu.  Avec  ce  mucilage  de  gonim^ 
arabique , on  prépare  les  pâtes  pectorales  sucrees , 
de  jujube,  de  guimauve,  etc. 

Les  mucilages  des  semences  et  racines  sont  de 
boissons  adoucissantes  qui  doivent  être  préparées  d 
employées  tous  les  jours,  parce  quelles  passent  trej 

facilement  à la  fermentation  acide. 

Les  mêmes  mucilages  évaporés  au  bain  marie 
iusqu’aconsistence  de  miel  épais  ,formpit  ce  que  1 01 
connaît  sous  le  nom  d extraits  gommeux. 


Piemanpies.  I 

Les  extraits  gommeux  sont  adoucissants,  propiei 
pour  la  toux,  pour  calmer  les  chaleurs  de  poiUiue.  j 

Des  extraits  gommeux  sucrés.  i 

Ces  sortes  d’extraits  participent  du  sucre  et  éj 
mucilage  ou  extrait  gommeux.  On  y comprend 
extraits  de  genièvre,  de  réglisse  et  de  poly^xidc.  4 
deux  premiers  se  préparent  eu  grand  dans  ceriaini 
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iboratoires  pour  être  mis  ensuite  eu  vente  dans  le 
)inmerce  de  la  droguerie.  Mais  le  pharmacien,  ja- 
>iix  de  sa  gloire,  de  l’honneur  de  son  état,  prépare 
2S  sortes  d’extraits  par  les  procédés  que  nous  allons 
idiquer. 

Extrait  de  genièvre. 


Prenez  des  haies  de  genièvre  récentes,,  presque 
lures , la  quantité  que  vous  voudrez. 

Mettez  les  dans  un  tonneau  de  bois  blanc  ; versez 
ar-dessus  de  l’eau  très  pure  et  très  claire,  en  assez, 
rande  (juaiilité  pour  qu’elle  surnage.  Laissez  ma- 
rrer à froid  pendant  36  heures.  Tirez  à clair  la 
qiieur  en  ouvrant  la  canelle  située  à la  base  du 
nneaii. 


\ersez  de  nouvelle  eau  par-dessus  les  baies,  pour 
111  dissoudre  tout  le  principe  extractif.  Faites  ma- 
i irer  comme  ci-dessus  ; tirez  la  liqueur  à clair 
kmissez-la  à la  première  ; laissez  reposer  pour 
onner  le  temps  aux  matières  étrangères  de  se  pré- 
i piter.  Lécantez  ; faites  évaporer  jusqiTà  réduction 
"un  tiers  ; laissez  refroidir  complettement.  La  subs~ 
i.nce  résineuse  qui  -se  trouvait  suspendue  dans  le 
iqulde,  se  précipitera  au  fond  du  vase  qui  a servî- 
ci  récipient.  Décantez  , pour  retenir  cette  partie 
.‘;sineuse. 

Faites  évaporer  de  nouveau  jusqu’à  réduction  dàin 
: icond  tiers  : procédez  comme  ci-dessus  pour  séparer 
Il  résine  qui  se  montrera  de  nouveau  : enhn,  faites 
va])orer  le  troisième  tiers  jusqu’à  consistance  d’ex- 
•ait.  (i).  ün  obtient  par  ce  procédé  un  extrait  gom- 
neux  sucré  bien  lionirogène , d’une  belle  couleur 
ambre,  d’une  saveur  douce  sans  amertume,  et 
Lii  ne  se  noircit  pas , et  ne  se  gi  umèle  pas  comme 


( O On  reconnaît  rpriin  cnrait  est  cuit  en  consistante  lorsqu’en  en  ver- 
ni nn  peu  mv  d»  papier  ^lis  , lorsqu’il  est  chaud,  il  uc  uaverse  nas. U 
apicc. 
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l’extrait  de  genièvre  du  commerce  qui  est  amère  et 
givnmelè. 

L’extraitde  genièvre  est  un  excellent  slomacliique.  ^ 
On  en  prend  la  grosseur  d’une  noisette  immédiate-  j 
ment  avant  ou  après  le  repas.  ' 

i 

Kxtrait  de  réglisse. 

L extrait  de  réglisse  que  préparent  les  pliarnia-  i 
cienSj,  est  d’une  belle  couleur  ambrée,  d’une  saveur  i 
douce,  sucrée,  et  ne  présente  pas  les  inconvénients 
de  celui  du  commerce,  connu  sous  le  nom  de  suc  i 
de  réglisse  noir. 

Pour  préparer  cet  extrait,  on  prend  de  la  racine  j 
de  réglisse  sèche  d’Espagne  ou  de  nos  pays  méri-  | 
dionaux  : on  la  ratisse  soigneusement  pour  lui  en-  | 
lever  son  épiderme  qui  recèle  un  principe  âcre  | 
résineux.  On  coupe  cette  racine  par  tranches,  et  on  j 
la  fait  macérer  dans  l’eau  à froid.  On  passe  la  macé- 
ration à travers  un  linge,  et  on  procède  à l’évapo- 
ration de  la  meme  manière  que  pour  l’extrait  de 
genièvre. 

C’est  avec  cet  extrait  de  réglisse  que  l’on  doit  i 
préparer  la  teinture  de  fuller  , ' et  toutes  les  prépa- 
rations  dans  lesquelles  le  suc  de  réglisse  entre  commé  j 
objet  d’agrément  pour  la  saveur. 

On  ne  peut  se  permettre  l’usage  du  suc  de  réglisse 
qui  nous  arrive  de  Marseille,  qu’après  l’avoir  purifié 
soi-méme.  Voici  quel  est  le  procédé  le  plus  avan- 
tageux : 

On  prend  du  suc  de  réglisse , en  cylindre  ou  en 
bâton  ; on  le  coupe  par  petits  morceaux,  et  on  le  fait 
dissoudre  à froid,  dans  une  grande  quantité  d'eau. 
On  passe  ensuite  à travers  un  tamis  de  crin.  On 
laisse  reposer  la  liqueur  assez  long-temps  pour  qu^elle 
dépose  au  fond  du  vase  qui  la  contient,  toutes  les 
matières  qui  n’étaient  que  suspendues  et  non  tenues 
en  solution.  Alors  on  fait  évaporer  à feu  nu  jusqu’à 
ce  qufil  ne  reste  plus  qu’un  tiers  du  Iluide  : on  achève 


( 343  ) 

vanoration  an  bain  marie 
extrait  mou. 


jusqu’à  consistance 


Celui  ci  entre  dans  la  composition  de  la  tberiaque , 
'S  pilules  de  styrax  , des  trocliisques  bëcbiques 
irs.  C’est  avec  ce  meme  extrait  de  re'glisse,  que 
U préparé  le  réglisse  à l’anis,  à la  vanille,  à la 
)letle , à l’ambre  , etc. 


Extrait  de  po/ypode. 

Cet  extrait  est  gommeux,  sucré,  et  se  prépare 
ec  la  racine  sècbe  du  poly])ode. 

On  choisit  cette  racine,  on  la  coupe,  ou  on  la 
'Se  par  morceaux  ; on  verse  par-dessus  de  l’eau 
iLiillante,  pour  enlever  par  une  première  infusion 
’pj’inci}  e extractif  acre  qui  réside  dans  l’écorce. 
I.  l’Cjette  cette  première  infusion  comme  inutile  : 
verse  de  nouvelle  eau  houiilaute  sur  la  racine, 
prolonge  l’infusion  à l’aide  d’une  température 
40  à 5o  degrés  : on  coule  à travers  un  linge  ; 
laisse  reposer;  on  décante,  et  on  fait  évaporer 
la  fin  au  bain  marie,  jusqu’à  consistance  réquise." 
^et  extrait  est  d^uîie  saveur  douce,  sucrée,  lors- 
iil  a été  bien  prépare.  Il  est  pectoral  et  adoucissant, 
lèrement  laxatif.  ’ 


Des  extraits  gomrno-résineiix. 

.les  sortes  d’extraits  participent  de  runion  des 
I iicipes  gommeux  et  résineux.  Ils  se  préparent  par 
termède  de  l’eau.  ^ 


Extrait  de  rhubarbe. 


^beuez  de  la  rbii barbe  clioisie,  bien  saine  et  bien 

rbrée  dans  l’intérieur. 208  gram.  Ifc  il. 

[Mettez  dans  un  vase  d’infusion  ; versez  par-dessus 
l’eau  bouillante  jusqu’à  la  liautcur  de^  4 doi^Us. 
•longez  rinfusion  pendant  12  heures  ou  environ, 
liez  cette  infusion  avec  expression.  Versez  de 
I ivelle  eau  bouillante  sur  ce  qui  est  resté  dans  le 

4 
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linge,  faites  infuser  de  nouveau,  coulez,  exprimez,, 
léunissez  les  liqueurs,  faites  passer  à travers  isn  dra|>^ 
de  laine,  jusqu’à  ce  que  la  liqueur  soit  claire.  Faites! 
ensuite  évaporer  jusqu’à  consistance  d’extrait. 

Cet  extrait  est  stomachique,  légèrement  purgatif,j 
et  y)ropre  contre  les  vers.  On  l’emploie  dans  la  dy-^ 
senterie,  dans  la  diarrhée,  et  dans  les  maladies  des] 
vers.  La  dose  est  depuis  6 décigrammes  jusqu’à 
grammes. 

üiî  prépare  de  la  meme  manière, 

L’extrait  d’iiellébore , 

— de  coloquinte  , 

d’agaric. 

Fiemarques. 

Pour  préparer  ces  extraits  , il  est  bon  de  faîrej 
remarquer  que  l’infusion  est  préférable  à l’ébullH 
lion , en  ce  que  cette  dernière  occasionne  une  dissoH 
ciation  entre  le  principe  gommeux  et  le  principei 
résineux,  et  qu’afors  l’extrait  ne  serait  pas  pai’faite-( 
meut  uni , et  n’aurait  pas  les  propriétés  qu’on  doitj 
en  attendre.  D’autre  part , il  faut  faire  présenter 
beaucoup  de  surfaces  aux  corps  dont  on  veut  obtenir^ 
l’extrait.  Ainsi  on  réduit  la  rhubarbe  en  morceaux 
c[ue  l’on  arrache  avec  des  tenailles  ; on  fait  de  mémei 
à l’égard  de  la  coloquinte  et  de  l’agaric,  et  on  coin 
easse  la  racine  d’hellébore  noir  que  l’on  doit  eiin 
ployer  sèche  par  préférence,. 

L’extrait  d’hellébore  noir  est  un  purgatif  dixisti que.] 
Il  fait  la  base  des  pilules  de  Backer.  La  dose  est| 
depuis  2 décigrammes  jusqu’à  6. 

On  en  fait  usage  dans  l’hydropisie. 

L’extrait  de  coloquinte  a des  propriétés  analogues 
et  s’emploie  à la  même  dose. 

L’extrait  d’agaric , dont  il  est  question  ici , esti 
celui  que  l’on  prépare  à l’eau.  H est  hydragogue. 
On  l’emploie  depuis  cinq  décigriunmes  jusqu’à  u» 
gramme. 
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Extrait  de  quinquina. 

Cet  extrait  se  prépare  de  plusieurs  manières  y el 
t sous  deux  états  relativement  a sa  consistanee. 
’uu  est  l’extrait  mou  de  quincpiina,  1 autre  Êstl  ex- 
ait  see.  Ces  deux  extraits  ne  diffèrent  pas  moins 
itrc  eux  pour  les  principes  que  par  la  consistance, 
^oyez  Extrait  sec  de  quinquina. 

L’extrait  mou  de  quinquina  est  gommo-resmeux, 

our  le  préparer,  , . . ^ 

Prenez  quinquina  du  Pérou , bien  cboisi  > 64  gram- 

les  5 ij* 

Réduisez  en  poudre  grossière. 

Faites  bouillir  dans  un  vase  clos,  avec  une  sutn- 

I iite  quantité  d’eau,  pour  en  obtenir  tout  le  principe 
utractif.  Faites  évaporer  juscpi’à  consistance  d extrait 
Kou,  par  l’intcrmede  du  bain  marie. 

Cet  extrait  est  emplo^^é,  à la  dose  d’un  gramme 
lisqu’à  quatre,  pour  guérir  la  fièvre. 

Extrait  de  gayac. 

Il  ne  faut  pas  confondre  l’extrait  de  gayac  avec 
résine  du  meme  nom  (i). 

Extrait  d'opium  J ou  laudanum. 

L’opium  a fait  l’objet  des  U’avaux  de  beaucoup 
• e .savants.  Les  uns,  en  qualité  de  naturalistes,  ont 
Uierché  à le  connaître  dans  son  origine  ; d autres , 
in  qualité  de  cliimisles , en  ont  lait  1 analyse  pour 
f ti’c  cer  tains  de  la  nature  des  principes  qui  le  cousti- 
leut.  Le  citoyen  Baumé  est  un  de  ceux  qui  s est 
1 3 plus  occupé  de  la  recherche  des  principes  de  celte 
i .ibstancc,  (|ui  tient  un  raugpaj'mi  les  médicaments 
iiéi'oï(pies  ; d est  bien  démontré  à tous  qûe  l’opium 

II  U commerce  est  un  extrait  jiréparé  par  Part,  et 
jiiiie  c’est  un  produit  gommeux  résineux , ohtenu  par 


( I ) L’cîirnit  de  gayac  participe  de  U gomme  cl  de  la  rwiuc.  Il  sc 
I ar  la  cUicocÛQn  daos  Tcau. 
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l’ex pression  et  la  clécoclioii  des  feuilles,  des  lîaes  et 
desletesde  pavots,  que  l’on  a rassemblées  sous  un  plus 
petit  volume  nar  le  moyen  de  révaporation , jusqu  a 
consistance  de  miel  épais.  ^ H 1 1 

Le  citoyen  Dubuc  a examiné  ropiuni  du  com- 
merce avec  sa  sagacité  liabitiielle,  et  il  a remarqué 
qu  il  contenait  un  quart  de  tiges  , feuilles,  pédun- 
CLiles,  capsules  et  semences  de  pavots  écrasés.  C’est 
a ces  matières  d interposition  que  le  citoyen  Dubuc 
attriinie  1 odeur  vireuse  nauséabonde  de  l’opium. 
Cette  opinion  est  assez  généralement  adoptée,  et 
semble  se  conlirmer  par  l’expérience.  Ce  qu’il  y a 
de  certain , c’est  que  l’extrait  d’opium , préparé  di- 
rectement avec  la  décoction  des  têtes  de  pavots, 
il  ü nullciiiGiit  (X  oJciiF  vircusG. 

Il  y a plusieurs  procédés  pour  préparer  l’extrait 
d opium.  Le  premier  que  nous  décrirons , est  celui 
qui  est  consigné  dans  le  code  médicamentaire  : voici 
en  quoi  il  consiste  : 

Prenez  de  1 opium  choisi,  coupé  par  morceaux, 
la  rjuantite  que  vous  voudrez  ; du  vin  blanc , quan- 
tité suilisante  pour  dissoudre  l’opium  à consistance 
de  bouillie.  On  opère  la  solution  au  bain  marie, 
ensuite  on  la  coule  avec  une  moyenne  expression , 
a travers  un  linge,  et  on  la  fait  évaporer  jusqu’à 
consistance  pilulaire. 


Auii'e  procédé.  \ 

Celui-ci  appartient  au  citoyen  Bamné.  L’intention  j 
de  1 auteur  était  d obtenir  la  partie  gommeuse  de  i 
l’opium,  à part  celle  résineuse.  Le  citoyen  Baumé 
recommande  de  couper  par  morceaux  deux  kilo- 
giamme^  d ojiiiim  , cle  faire  bouillir  dans  12  ou  i5 
lities  d eau  pendant  une  demi-heure  ou  environ  , et 
de  passer  ensuite  cette  décoction  avec  forte  expres- 
sion. On  fait  bouillir  le  résidu  dans  de  nouvelle  eau,  | 
à deux  ou  trois  reprises  , jusqu’à  ce  que  tout  l’extrait 
de  1 opium  soit  dissout.  Dans  cet  état , on  passe  à tra- 
vers un  drap  de  laine , pour  obtenir  la  solution  autant 
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ire  que  possible.  On  fait  évaporer  jusqu’à  ce  qu’il 
reste  plusqu’enviroii  cinq  kilogrammes  de  liquide; 
cette  époque  commence  ce  que  Baiimé  appelle 
estion.  ün  met  cette  liqueur  dans  un  vase  d’étain  y 
un  bain  de  sable  dont  on  élève  la  température' 
qu’à  fiiire  bouillir  légèrement.  A mesure  que  l’eau 
iTapore  , on  la  renouvelle,  et  ou  maintient  le  tout 
même  état  pendant  trois  mois , nuit  et  jour , ou 
mois  de  jour. 

jette  manière  d’opérer  , dénommée  digestion , est 
jgue  et  n’offre  pas  tous  les  avantages  du  procédé 
. Josse  avec  l’amendement  de  Bucquet. 


Prenez 
in , en  pl 


trait  gommeux  d! opium  par  le  procédé  de  Josse. 

un  morcèau  d’opium  ; frottez-le  dans  la 
plongeant  celle-ci  dans  l’eau  élevée  à lo  à 
edegrés.  L’eau  dissout  la  partie  gommeuse,  et  ne  se 
urge  2>as  de  la  partie  résineuse.  11  reste  dans  la  main. 
LC  matièr  téenace semblable  au  gluten  du  froment, 
']|ul  paraît  tenir  des  principes  des  animaux,  ün  met 
' te  matière  de  côté , et  on  l’emploie  aux  mômes 
que  le  gluten.  N gluten. 

L d’extrait  gommeux  qui  s’est  dissout  dans  l’eau  à la 
’ eiir  du  frottement , a besoin  d’étre  légèrement 
ij.ulfé  pour  être  purilié  en  traversant  le  drap  de 
i;ie.  C’est  alors  qu’on  le  fait  évaporer  jusqu’à  con- 
ance  d’extrait  pilulaire. 

^)uelque  précaution  que  l’on  prenne,  l’extrait  pré- 
’é  par  ce  procédé  contient  un  peu  de  résine,  et 
St  pas  conséquemment  purement  gommeux.  iVlais 
i en  faut  bien  qu’il  ait  l’odeur  vireuse  des  autres 
I èces  d’extraits  d’opium. 

j’est  à l’extrait  d’opium  préparé  par  le  procédé  de 
Mse,  que  les  médecins  donnent  actueliement  la  pré- 
tenee.  Il  est  calmant , doux  et  tranquille;  il  excite 
ioinnieil,  il  appaisc  la  violence  de  la  toux. 

I b’extrait  d’opiuni  ou  laudanum  entre  dans  lacom- 
' >iUon  de  1 orviélaii  des  pilules  de  ciiioglosse,  destj- 
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rî^x:,  starke, clans  celle  du  diascoi'diiim,deIatliériac|iiet 
céleste , du  requies  nlcolaï  la  poudre  absorbante 

astringente,  du  baume  bypnoticpie  (ij. 

On  se  sert  aussi  de  l’extrait  d’opium  extérieure- 
ment  en  petites  mouches  appMcpiées  sûr  la  tempe ,, 
pour  appaiser  les  douleurs  cle  tête  et  celle  des  dents.  : 

Extrait  d’opium  avec  le  suc  de  coings  de  langelot. 

Prenez  opium  , 128  grammes  ( 4 onces  ) ; suc  dai 
coings  clarifié , 3 litres.  Mettez  ropium  coupé  par 
petits  morceaux  dans  un  matras  ; versez  par-dessus 
Je  suc  de  coings.  Faites  chauffer  au  bain  marie  pour 
opérer  lasolution  de  l’opium;  abandonnez  ce  mélange 
à lui-même  pendant  un  mois  : il  s’établit  une  fermen-  . 
talion  qui  trouble  la  liqueur.  Filtrez , et  faites  évapo- 
rer juscpi^à  consistance  pilulaire. 

Remarques 

\ 

Cet  extrait  d’opium  est  à-peu-près  semblable  à 
celui  préparé  avec  le  vin.  Qn  ne  lui  a pas  reconmij 
des  propriétés  qui  lui  méritent  quelque  préférence..  | 

Des  extraits  gommeux  résineux  savoneux. 

Cette  série  d’extraits  est  la  plus  nombreuse;  ellci 
comprend  les  produits  immédiats  des  végétaux  dé-| 
signes  sous  l’acception  plus  exacte  dé  extractif  s pro- 
prement dits.  Leur  caractère  est  d’être  soluble  dansi 
Feau  sans  en  troubler  la  transparence;  mais  ils  lai 
colorent.  Un  second  caractère  qui  les  distingue  desj 
autres  espèces  d’extraits,  c’est  d’être  solubles  daiisi 
l’alcool  et  dans  l’eau.  1 

I 

Extrait  cfaloês.  i 

i 

L’aloës  est  un  suc  épaissi  du  suc  exprimé  des  dif-j 
férentes  espèces  d’aloés  et  de  leur  décoction  dans 
l’eau.  L’aloës  naturel  qui  exsude  des  feuilles  de  la 
plante  du  même  nom  est  trop  rare  poui’  être  mis  auj 


( 1 ) Qui  ajsonpit. 


I 
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Ig  des  olijcts  lie  matière  médicale  comme  dro- 
erie. 

Cet  extrait  n’est , à proprement  parler,  cpie  l’aloès 
ccotrin  du  commerce  purifié.  On  prend  cette  espèce 
doès  , on  le  fait  dissoudre  dans  l’eau;  on  passe  la 
lution  à travers  un  linge;  on  laisse  reposer;  on 
cante , et  on  fait  évaporer  jusqu’à  consistance  pres- 
le  solide,  par  l’intermède  du  bain  marie. 

■ L’extrait  d’aloës  est  purgatif , tonique  , vermifuge , 
nnacliique  , et  propre  à exciter  Tévacuation  des 
,£;les.  Il  entre  dans  la  composition  de  l’extrait  pan- 
^imagogue,  des  pilules  balsamiques  de  Stabl. 

Extî-ait  de  cachou. 

ILe  cacliou  du  commerce  est  lui-même  un  extrait 
t.  fruit  d’une  espèce  de  palmier  appelé  arèrjue^  qui 
'oit  dans  les  Indes  orientales.  L’extrait  du  cacboii, 
téparé  parles  pharmaciens , n’est  donc  que  le  cacbon 
urifié.  Le  procédé  est  le  même  que  celui  pour  l’ex- 
ait  d^aloés. 

’Uii  pliarmacien  exact  n’emploie,  dans  aucune  des 
ié])arations  dans  lesquelles  le  cachou  entre  pour 
".ekjue  chose,  que  son  extrait  qu’il  a préparé  lui- 
tsme. 

L’extrait  de  cachou  est  un  fort  bon  stomachique  ; 

• est  astringent , propre  dans  la  dysenterie.  Il  cor- 
j,  »e  la  mauvaise  odeur  de  l’haleine. 

On  en  fait  des  trochisques  , des  tablettes  et  pas- 
des , etc.  etc. 

Extrait  d absynthe. 

Pour  préparer  cet  extrait,  on  prend  par  préférence 
SS  feuilles  sèches  d’absynthe,  prandes  et  j^etites;  on 
s brise  , et  on  les  soumet  à 1 action  de  1 eau  bouil- 
nle  , en  prolongeant  l’infusion  dans  les  vaisseaux 
3 faïence  ou  autres  appropriés , pendant  quatre  ou 
' X heures  , àinne  température  de  6o  degrés.  Ensuite 
a passe  l’infusion  ; on  laisse  re])Oser  ; on  décante  , 

; ou  fait  évaporer  jusqidà  consistance  d’extrait.  Cet 
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extrait  estcliaud_,  tonique,  vermifuge,  stoniacLiqite 
propre  pour  rappeler  les  règles  supprimées,  üii  1(| 
lait  entrer  dans  la  composition  des  pilules  balsamn 
ques  de  Slahl , de  Beccher, 

Exirait  cï armoise. 

(jet  extrait  se  prépare  de  la  même  manière  que  lej 
précédent. 

Il  est  vulnéraire,  apéritif;  il  excite  les  mois  aun 
femmes  , et  il  convient  dans  les  maladies  de  vapeur„ 

Extrait  d aristoloche. 

Cet  extrait  se  prépare  avec  la  racine  sèclie  de  ce| 
nom  ; on  la  brise , et  on  en  fait  la  décoction  dansj 
1 eau  , a deux  reprises.  On  passe  la  décoction  à tra-< 
vers  un  drap  de  laine;  ensuite  on  la  fait  évaporer^ 
jusqu'à  consistance  d’extrait,  à la  chaleur  du  bain i 
marie. 

Cet  extrait  est  un  puissant  emménagogue;  il  esti 
vulnéraire,  vermifuge:  il  convient  dans  i’astbme 
humide. 

Extrait  de  centaurée. 

On  prend  les  fleurs  de  petite  centaurée  sèches  ; on 
les  coupe  menues , et  on  se  comporte  de  la  même  ! 
manière  que  pour  l’extrait  d’absyntbe.  ' 

Cet  extrait  est  vermifuge , stomachique  et  fébri-  ! 
fuge. 

Extrait  de  chardon  béni.  ' 

Le  procédé  pour  préparer  cet  extrait  est  le  même  | 
que  celui  pour  rabsynthe.  j 

Il  est  d’une  saveur  amère , stomachique,  et  propre  j 
pour  faciliter  ladigestion  et  faire  couler  la  bile.  , 

Extrait  de  coquelicot  ou  de  pavot  rouge. 

On  doit  prendre  des  fleurs  de  pavot  rouge , séchées  i 
par  le  procédé  que  j’ai  indiqué  dans  la  preniière  par-  j 
tie  de  cet  ouvrage  ; les  soumettre  à l’infusion  ^ ensuite  i 


expression.  On  laisse  reposer  la  liqueur;  on  dé- 
ite^et  on  fait  évaporer  au  bain  marte. 

extrait  est  cordial  et  facilite  l’expectoration. 

trait  de  chamæchys^germandrée  ou  petit-chéne, 

extrait  se  prépare  avec  les  feuilles  sèches  de 
te  plante , de  la  même  manière  que  celui  d’ab- 
itbe. 

est  stomacliique  ^ amer,  incisif^  tonique  et  dia- 
oré  tique. 

Extrait  de  chicorée. 

IJet  extrait  se  prépare  avec  les  feuilles  de  chicorée 
oltees  un  peu  avant  la  lloraison  de  la  plante.  On 
;pile  dans  un  mortier  de  marbre;  on  en  exprime 
luc^  et  qn  clarifie  ce  dernier  par  la  filtration  ; en- 
■ G on  fait  évaporer  au  bain  marie  , jusqu  a consis- 
te d extrait. 

-et  extrait  est  amer , stomachique,  propre  pour  la 
iilife  de  l’estomac  , pour  chasser  les  humeurs  par 
ispiration.  ^ 

est  bon  de  remarquer  que  les  feuilles  de  chicorée 
|nie  sont  pas  arrivées  à leur  maturité  fournissent 
pxtrajt  qui  se  moisit  à sa  surface.  ^ 

Extrait  de  hourrachc. 


. a hourrachç  sèche  est  préférable  à la  bourrache 
•e  dont  on  aurait  exprimé  le  suc  pour  en  faire 
Tait.  O ai  remarqué  que  l’extrait  que  j’obtenais  de 
I ouTTache  seche  par  1 infusion  dans  l’eau  était  plus 
ulant  en  quantité  , et  ne  se  couvi’ait  pas  de  moi- 
re comme  celui  que  je  préparais  avec  Je  suc 
•ime  et  dépuré  de  la  meme  plante.  On  le  prépare 
M meme  maniéré  que  l’extrait  d’absymlie. 

Ln  extrait  est  apéritif,  un  excellent ‘dépuratif  du 
’ ; d porte  à la  peau. 


Extrait  de  Buglose. 

extrait  se  prépare  de  la  meme  manière  que  le 
eut, et  uiestaualogue a 1 égard desjiropriélés. 


Extrait  de  ciguë. 

\ 

Prenez  des  feuilles  de  la  grande  ciguë  dans  le  mon 
ment  de  sa  plus  grande  vigueur,  c’est-à-dire,  dan^ 
l’état  prochain  de  sa  floraison;  pilez-les  dans  unmor-| 
lier  de  marbre;  passez  avec  expression  ; fiitiez  ce  sucj 
exprimé.  Faites  évaporer  à la  chaleur  duhainmaiâe^ 

jusqu’à  consistance  d’extrait.  ! 

Cet  extrait  a joui  d’une  grande  réputation  poiirj 
la  guérison  des  cancers  et  contre  les  maladies  squl^^ 
relises  : il  est  narcotique  et  résolutif.  On  s en  sert  iiii 
téideurenient  et  extérieurement.  i 


Extrait  de  ciguë  à la  manière  de  Stork. 

On  prend  la  ciguë  comme  ci-dessus;  on  la  pilej 
on  en  exprime  le  suc  , et  on  le  lait  passer  à travei. 
un  hlanchet  ou  drap  de  laine  ; ensuite  on  évapore  U 
suc  jusqu’à  consistance  d’extrait  : alors  on  ajoute  . 
cet  extrait  une  quantité  suffisante  de  poudre  de  cîgm 
pour  en  former  une  masse  propre  à Former  des  piiu| 
les.  C’était  le  remède  de  Stork  contre  les  cancers,  L\ 
dose  en  est  depuis  un  gramme  jusqu’à  quatre.  , 


Remarques. 

Stork  ne  dépure  pas  le  suc  de  ciguë  pour  préptux 
l’extrait  d’après  sa  méthode.  Cet  extrait  contient  non 


i'e. 
(ton 

L'^partie  colorante  verte  ou  parenchyme  delà  plauU 
avec  quelques  fragments  de  la  plante.  Mais  c esteett 


partie  verte  que  l’on  nomme/ëc«/e  , teimie  qui  neli 
convient  nullement,  puisqu’elle  n’a  rien  qui  ressen 

r*  f T .rv.— » 4. 


hle  aux  fécules  proprement  dites  , qui  change  reelK 
ment  la  nature  et  les  propriétés  de  cet  exMt.  Il 
savoir  que  cette  partie  verte  est  ce  que 
parfaitement  bien  aujourdhui  sous  le  nom  exua 


I JilXXClJL  l/C  1 • V V»  * "W.- — 

tif  colorant.  Cet  extractif,  délayé  dans  le  suc  ou  prii 
cipe  immédiat  de  la  ciguë  , est  soluble  t ans 


iive  uiiî  dans- le  suc  de  la  plante  avec  un  peu  d’aï- 
lime  végétal;  et  dès  que  le  suc  éprouve  l’action 
calorique  , il  s’opère  deux  phénomènes  cliimi- 
2S  bien  dignes  de  remarque  , et  qui  donnent  à 
*:traitun  ton  de  couleur  qui  lui  est  étranger,  et  une 
érogéuéité  qui  le  rend  tout  à fait  extraordinaire 
autres  espèces  d’extraits.  Voici  ce  qu’il  arrive 
»s  cette  opération  : Le  calorique  sépare  l’albumine 
deux  sortes  d extractifs  avec  qui  il  était  uni.  Cet 
uniiiie  se  solidilie  , et  se  précipite  sous  forme  de 
lebot.  L’extractif  colorant  s’oxigène,  et  prend  le 
,actère  de  l’extractif  oxigéné  et  insoluble,  lise  pré- 
ite  comme  lont  tous  les  corps  qui  ne  sont  point 
nbles  , et  il  s’inlnrposedans  l’extractif  proprement 
,,  mais  de  manière  à offrir  des  points  ou  molécules 
i matière  solide  seulement  disséminée  et  non  liée, 
il  d résulte  deux  nuances  de  couleur  distinctes 
donnent  à l’extrait  un  aspect  désagréable  à la  vue. 
•iC  procède  de  Stork  est  donc  délectueux , puis- 
il  introduit  dans  son  extrait  de  ciguë  un  corps  qui 
est  étranger  et  à coup  sur  inutile,  attendu  que 
! r le  rendre  soluble  , il  faucLait  qu’il  fut  combine’ 

1 3 un  alcali  ou  un  acide  assez  fort  pour  l’attaquer 
^.ictement.  Les  connaissances  actuellesne  permet- 
\ plus  ces  sortes  d’alliances  disparates,  et  ce  n’est 
I pour  im  nas  refuser  l’exécution  d’une  formule 
l ie  d après  les  anciens  erremens  que  lespbarma- 
is  continuent  de  préparer  cet  extrait  selon  la  mér 
:1e  de  Scork. 


Extraii  de  cochléaria. 

i et  extrait  se  prépare  avec  le  suc  exprimé  et  dé- 
e de  la  plante  de  ce  nom.  Le  procédé  est  le  même 

1 ciguë.  Cet  extrait  est  un  très 
denuratif  du  sang.  11  est  utile  de  s’en  pourvoir 
'>ord  comme  extrait,  et  ensuite  comme  supplé- 
ât pour  servir  à la  préparation  des  sucs  de  la 
' ne  do  ce  nom  , dans  la  saison  de  l’hiver, 
uaire  grammes  de  cet  extrait  dissout  dans  128 

Z 
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grammes  d’eau  distillée  (4  onces)  , correspondent 
la  meme  quantité  de  suc  de  cochléaria. 

Extrait  de  cresson. 

\ 

L’extrait  de  cresson  se  prépare  avec  le  suc  exprimé 
et  dépuré  de  la  plante  de  ce  nom.  C’est  le  cresson  dej 
fontaine  que  l’on  préfère.  On  le  récolte  à l’instant  dej 
sa  floraison  commençante. 

.J 

Cet  extrait  a des  propriétés  vraiment  importantes 
Il  est  incisif,  détersif,  apéritif,  propre  pour  la  pierr^ 
du  rein,  pour  lever  les  obstructions  , pour  exciter  lej 
mois  aux  femmes , pour  les  scorbut  et  pour  le^  malat 
dies  de  la  rate.  La  dose  est  depuis  un  jusqu’à  quatr^ 
grammes. 

Extrait  de  concombre  s aux  âge  ^ ou  elaterium. 

Prenez  des  fruits  de  concombre  sauvage  un  peij 
avant  leur  maturité  ; écrasez-les  dans  un  mortier 
pierre  ou  de  marbre , coulez  à travers  un  linge  ave(j 
expression  : laissez  dépurer  la  liqueur  par  le  repos .j 
décantez , et  faites  évaporer  par  une  douce  cbaleuil 
du  bain  marie , jusqu’à  consistance  d’extrait.  ^ 

Cet  extrait  est  un  violent  purgatif.  Pris  à la  dose  de 
cinq  centigrammes  jusqu’à  trois  décigrammes  , ij 
purge  les  sérosités , la  pituite  : on  en  fait  usage  dauj 
î’iiydropisie.  Son  nom  ài elaterium  lui  vient  du  gréa 
eleao , agito^  expello;  je  tourmente  j je  chasse. 

Extrait  d'ortie  grèche. 

Le  procédé  pour  préparer  cet  extrait  est  le  mémel 
que  pour  ceux  que  l’on  prépare  avec  les  sucs  expri-j 
mes  et  dépurés  des  plantes.  ! 

Cet  extrait  est  apéritif  et  astringent  : on  l’emploie 
dans  les  cracbements  de  sang  occasionnés  par  la  riip* 
ture  de  quelques  vaisseaux , à la  dose  d’un  gramme 
jusqu’à  quatre.  ^ 

Extrait  de  gentiane. 

Cet  extrait  se  prépare  avec  la  racine  de  gentiane) 
sèche  et  coupée  en  lames  très  minces,  ün  la  fait  inln‘| 


. , . (355) 

dans  1 eau  bouillante  , en  prolongeant  Finfusion 
qu  à ce  que  la  racine  ait  fourni  son  principe  ex- 
.élit  ; alors  ou  passe  l’infusion,  on  la  laisse  se  dë- 
rer  par  le  repos  ; ou  décante , et  ou  fait  ëv^aporer 
qu’à  consistance  d’extrait  (i). 

L’extrait  de  gentiane  est  stomacliique , vermifaae 
fëbi  linge.  La  dose  est  depuis  6 dëcigramnies  jus- 
a deux  grammes. 

Extrait  de  houblon. 

On  emploie  les  feuilles  et  les  Heurs  du  houblon 
1.11  jjiepaiei  cet  extrait.  On  fait  boitillir  cette  plante 
is  l’eau;  on  laisse  dépurer  la  décoction  qui  a été 
liée  à travers  un  linge  , et  on  la  fait  évaporer  jus- 
à consistance  d’extrait.  ^ 

L extrait  de  houblon  est  propre  pour  guérir  les 
îtructions  du  foie  et  de  la  rate  ; il  excite  les  urines 
il  fait  paraître  les  mois  aux  femmes. 


Extrait  de  xalériane. 

Oet  extrait  se  prépare  avec  la  valériane  sèche  et 
I icassee  ; on  choisit  par  preference  la  racine  de  la 
lite  valériane  ; on  la  fait  infuser  dans  plusieurs  eaux 
I allantes  , aün  d’en  épuiser  tous  les  principes.  On 
^>e  toutes  les  infusions  à travers  un  drap  de  laine  ; 
■uite  on  fait  évaporer  jusqu’à  consistance  requise.  ’ 
- extrait  de  valériane  est  un  puissant  médicament 
I ir  l.a  médecine  ; c’est  un  excellent  anti-spasmodi- 
: : il  convient  dans  l’épilepsie;  il  excite  les  mois 
lemrnes  , et  on  l’emploie  avec  succès  dans  les  va- 
I rs  hjsJériques.  La  dose  est  depuis  6 décigrammes 
qu’à  12.  ^ 

Extrait  d ômda  camj^an-a  ou  d^ aunée. 

)n  prépare  cet  extrait  avec  la  racine  d’énula  cam- 
a recente  ou  sèche  ; mais  je  puis  assurer  , par  ex- 
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périence , que  la  racine  sèche  est  préfèrahle.  On 
coupe  ou  ou  la  réduit  en  poudre  grossière  ; on  veiV 
par-dessus  de  l’eau  bouillante  , et  on  prolonge  l’inbij 
sion  p)eiitlant  cinq  à six  heures  ; on  passe  à travers  ui 
linge,  on  laisse  reposer  la  colature,  on  décante  , oii 
passe  à travers  un  drap  de  laine  , et  on  fait  évaporei 
au  bain  marie  jusqu’à  consistance  d’extrait. 

L’extrait  d’énula  campana  est  stomachicpie,  diurd 
tique  , et  propre  dans  les  maladies  de  l’asthme. 

Extrait  du  rhus  radicans  ou  ioxicorlendron,  i 


Nous  devons  au  cit.  V^an-Mons  ^ célèbre  chimist* 
de  Bruxelles,  un  mémoire  inhniment  important  su 
le  rhus  radicans  ou  toxicodendron.  Cette  plante,  qn| 
croît  naturellement  dans  la  Caroline,  est  la  méud 
que  celle  que  Linuée  a nommée  toxicodendron folii\ 
alatis  ,fructu  purpureo  pyriformi  spai'so.  | 

Cette  plante , transportée  en  Europe , a long-teni]^ 
été  regardée  comme  une  plante  vénéneuse  ; et  p^seju  a 
la  découverte  faite  par  le  cit.  Dufresnoy , de  1 efiicaj 
cité  du  rhus  radicans  contre  la  paralysie  et  les  dai1 
très,  on  ne  lui  attribuait  aucune  vertu  médicinale.  ! 

Les  effets  délétères  de  cette  plante  paiaissent  avoij 
pour  cause  une  émanation  gazeuse  qui  s opère,  soij 
lorsqu’elle  est  en  activité  de  végétal  ion,  soit  lorsqu  oi 
3a  casse  sur  pied.  On  a remarqué  que  les  teuilles  sè 
cbes  ou  seulement  fanées  ne  causaient  jamais  d’iu 

commodités.  . , 

Voici  le  résultat  de  l’analyse  chimique  qu  a pre 
^enté  le  cit.  Van-Mons.  La  substance  dominante  e> 
un  hydro-carbone  entièrement  combustible  , leqne 
existe  dans  la  tige  comme  dans  les  feuilles  de  cetu 
plante  ; elle  contient  beaucoup  de  tanin,  d acide  gai 
lique,  peu  de  fécule  verte,  malgré  la  couleur  fonça 
de  ses  fouilles,  très  peu  de  résine  et  de  substanct 


gommeuse.  , , i i j 

Les  effets  de  cette  émanation  veneneuse  du  i 
radicans,  dans  la  Caroline,  sont  des  gonllemcnls  ^ 
la  télc , des  démangeaisons  cuisantes  et  des  ampoiiK’SI 
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is  nos  climats,  ce  gaz  délëlère  ne  produit  le  pin» 
• vent  qu’une  démangeaison  aux  avant-bras  et  ait 
, démangeaison  qui  disparait  en  peu  d’iieures. 
meilleure  méthode  d mministrer  le  rlius  radi- 
'S,  est  sans  contredit  en  extrait. 

extrait  de  rhus  radicans  peut  se  ju’éj-iarer  de  cinq 
aières,  savoir,  avec  les  feuilles  Iraîches,  avec  les 
idles  oxidées,  c’est-à-dire,  qui  commencent  à cban- 
de  couleur  sur  le  végétal  meme;  avec  les  feuilles 
les  infusées  à chaud,  et  avec  les  mêmes  infusées 
oid. 

fous  ne  nous  permettrons  aucune  observation  sur 
divers  modes  de  jiréjiarations  , quoiqu’ils  offrent 
ample  matière  à discussion  relativement  à celui 
inenterait  d’étre  préféré.  Nous  suivrons  le  ci-. 

;i  n Van-Mons  lui-même  , qui  s’est  prononcé  très 
inati veinent  dans  sa  Phannacopée  manuelle, 
mv  faire  l’exti  ait  du  rhus  radicans,  on  prend  des, 
les  de  cette  ])lante  récemment  cueillies , et  air 
lentd  un  beau  soleil , on  les  jiiledaiis  un  mortier 
' larhi’e  avec  un  pilon  de  bois  ; on  étend  cette 
:tc  ])ilée  sur  une  pierre  ; on  la  i etourne  de  temps 
Ure  ]iour  renouveler  les  surfaces  à l’air;  on  l y 
L'3  jrisfju’à  ce  qu’on  remarque  au’elle  ne  se  noircit 
l civ antage^.'  alors  on  la  remet  dans  le  moi’tier ^ on 
oie  avec  de  l’eau , on  la  passe  au  tamis  de  crin,  et 
:?pèle  ce  travail  jusqu’à  ce  que  toute  la  matière  , 

iJaus 


3 soit  enlevée  par  cette  espèce-  de  lavage, 
lat,  on  lait  bouillir  la  matière  qui  reste  dai 


ans  suf- 


tte  quantité  d’eau,  et  à plusieurs  reprises  ; on  l éu- 
‘utcs  les  décoctions , on  les  clarillc , et  on  les  raji- 

.le  par  une  évaporation  lente  et  douce  ^ lUsiiu  à 
I stance.  ^ 

iitexti  ait  est  propre  jiour  la  paralysie,  les  dartres 
maladies  convulsives.  Ces  vertus  ont  été  conlir- 
l>ar  un  grand  nombi-e  d’expéiiences  rjui  ont  été 
- sous  les  yeux  des  plus  celèhrcs  médecins  de- 


ncie]ines,‘Eruxelles,  Londres,  Edimbourg 
irs^  ^ 


a 
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Le  cit.  Diifresnoy  a joint  à ce  médicament  in, 
terne,  que  l’on  emploie  depuis  un  gramme  jusqu'à  321 
sans  inconvénient,  une  huile  de  rhus  radicans  ])ar  in 
fusion , avec  laquelle  il  fait  des  fictions  sur  les  partie 
affectées.  Voyez  huile  de  rhus  radicans. 

L’extrait  de  rhus  radicans  préparé  dans  notre  pa'^^ 
a paru  très  semblahle  à celui  qui  nous  a été  apport: 
de  la  Caroline. 

Nota.  J’invite  mes  lecteurs  à consulter  les  actes  dj 
la  société  de  médecine  de  Bruxelles  sur  le  rhus  radi 
cans , dans  les  volumes  de  l’an  7. 

Extrait  de  ményanthe  ou  trifolium  fhrinum.  : 

Cet  extrait  se  prépare  avec  le  suc  exprimé  de  l| 
plante  de  ce  nom , et  par  le  procédé  ci-dessus  iq 
dlqué.  i 

Il  convient  dans  la  jaunisse,  dans  les  engorgemen^ 
de  la  rate , dans  les  douleurs  néphrétiques.  La  dosj 
est  depuis  6 décigrammes  jusqu’à  3 grammes. 

Exti'ait  de  chamæpitys.  ' 

i 

On  le  prépare  comme  l’extrait  de  petit  chêne. 

Cet  extrait  est  arthritique,  vulnéraire  et  apéritif 
à pareille  dose  que  le  précédent. 

I 

Extrait  de  dompte^enin  ou  'vincetoxicum. 

On  prépare  cet  extrait  avec  les  racines  sèches , p£ 
le  procédé  ci-dessus  indiqué. 

Il  est  légèrement  sudorifique  ; il  lève  les  oh.striK 
lions  et  il  excite  les  mois  aux  femmes.  Même  dos 
que  dessus. 

Extrait  de  millefeuilles . 

Cet  extrait  se  fait  avec  le  suc  exprimé  et  dépuré. 

Il  est  vulnéraire , astringent,  propre  pour  arrélS 
les  cours  de  ventre. 
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Extrait  de  racine  de  patience* 


On  doit  préparer  cet  extrait  avec  la  racine  séchée 
cette  plante.  On  la  coupe  en  lames  minces;  on  en 
t une  i Illusion  prolongée  ou  une  décoction  , et  on 
iproclie  cette  dernière  par  l’évaporation. 

: L’extrait  de  yjatieuce  est  dépuratif,  vermifuge  et 
>rifuge.  On  le  prend  depuis  6 décigrammes  jusqu’à 
, p’ammes. 

Exti'ait  de  salsepareille. 

: Prenez  des  racines  de  smilax  dite  salsepai’eiJle  ; 
;,ipez-les  longitudinalement  et  transversalement  ; 
i^es  bouillir  dans  plusieurs  eaux  2>our  éjmiser  la 
lue;  rassemblez  les  colatures  , clarifiez  - les , et 
t*.es  évaporer  jusqu’aux  deux  tiers  à feu  nu  par 
iillition  , et  le  dernier  tiers  à la  chaleur  du  bain 
1 rie  jusqu'à  consistance  d’extrait.  Il  y en  a qui  le 
ut  évaporer  jusqu’à  siccité. 

Uct  extrait  est  un  puissant  dépuratif  du  sang.  On  en 
t:  usage  dans  les  doses  ci-indiquées.  D’a^ires  l'exa- 
n qu  en  a fait  le  cit.  Boulay , il  paraît  que  l’extrait 
'Salsepareille  contient  tous  les  éléments  ^n'opres  à 
:uduire  de  l’ammoniac. 


I Extrait  de  saponaire. 

t jet  extrait  se  fait  avec  la  racine  de  la  plante  de 
procédés  indicpiés  , et  aussi  avec  les 
dles  sèches  séparément;  mais  la  racine^ est  la  par- 
du  végétal  dont  on  se  sert  le  plus  habituellement, 
l -J  extrait  yiré paré  avec  les  feuilles,  conformément 
])rocéde  indiqué  par  le  cil.  Van-Mons , s’oj)ère 
oc  les  feuilles  de  sa^ionaire  jiilées  avec  addition 
au,  afin  d en  obtenir  tout  le  suc  par  l’exiiression. 
lOuiie  aulre  part,  on  fait  bouillir  le  marc  avec 
î^tie  é^ale  en  poids  de  feuilles  sèches  de  la  même 
' ate,  dans  suflisanle  quanlité  d’eau,  ün  expose  le 
1 ex2»rimé  à la  chaleur  du.  bain  marie,  afin  de  coa- 
er  la  partie  verte  ; on  la  sépare  en  coulant  le  Iluide 
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à travers  un  linge.  Alors  oii  mêle  ce  suc  avec  la  dé- 
coction ; on  clarifie,  et  on  évapore  jusqu’à  consis^ 
tance  de  syrop.  Dans  cet  état,  on  ajoute  la  fëculei 
verte  , et  on  continue  de  laire  évaporer  jusqu’à  con-( 
sistance  pilulaire. 

Fvemarques^  ' 

On  ne  voit  pas  trop  pourquoi  l’addition  de  cettq 
partie  colorante  verte.  Ce  procédé  est  analogiiet 
a celui  de  Stork , mais  il  n’est  pas  généralementj 
reçu. 

L’extrait  de  saponaire  est  diurétique,  antlielmins 
tique  propre  pour  les  maladies  cutanées  , syphyllitH 
ques.  La  dose  est  de  6 décigrammes  à 2 grammes.  ; 

Extrait  de  bjyone.  \ 

On  prend  de  la  racine  de  bryone  arrachée  de  terrej 
récemment;  on  la  lave;  on  en  sépare  le  collet , iesi 
chevelus  , les  extrémités  inférieures  ; ou  râpe  le  corpsj 
de  la  racine  ; on  l’étend  dans  un  peu  d’eau,  afin  d’en] 
obtenir  tout  le  suc  propre  par  l’expression.  | 

Le  suc  ainsi  exprimé  laisse  déposer  une  fécule  quei 
l’on  sépare  par  la  décantation.  Alors  on  filtre  le  sue,] 
et  on  le  fait  évaporer  jusqu’à  consistance  d’extraitj 
ou  |)ilulaire. 

Cet  extrait  est  un  violent  purgatif.  On  le  fait  pren- 
dre à la  dose  de  3 décigrammes  jusqu’à  10  à 12  déci- 
grammes. 

On  en  fait  usage  dans  l’hydropisie  cutanée,  dans 
les  engorgements  des  glandes,  dans  les  maladies  can- 
céreuses. 

Extrait  de  tête  de  pavots  blancs. 

Le  cit.  Baumé , dans  ses  Eléments  de  Pharmacie^ 
dit  avoir  préparé  l’extrait  des  têtes  de  pavots  blancs, 
et  avoir  retiré  13  onces  3 gros  (428 grammes)  d’ex- 
traits sur  trois  livres  de  ceiruit,  ou  plutôt  de  ce  péri- 
caipe  de  fruit.  Mais  le  cit.  Trussoriy  pharmacien- 
très  instruit,  a fait  l’extrait  de  têtes  de  pavots  blancs 
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c tout  le  soin  et  tout  le  talent  de  l’art  pratique.  lî 
\oliis  ciierché  la  quantité  que  la  qualité,  et  il  a 
eédé  par  riiifiision  prolongée  au  lieu  de  l’ébulii- 
I.  11  a employé  de  belles  têtes  de  pavots  blancs 
los  départements  du  coté  du  midi , comme  étant 
ux  élaborées  par  la  nature  ; et,  en  procédant  à 
oufeclion  de  l’extrait  par  1’é.vaporation  lente  du 
1 marie,  il  a obtenu  un  extrait  dont  les  vertus 
iJicinales  ont  paru  plus  certaines  que  celles  de 
>ium  du  commerce,  purifié;  du  moins  tel  est  le 
Loignage  qu’en  ont  rendu  les  médecins  qui  en  ont 
faire  usage  à leurs  malades. 

Jet  extrait  est  calmant,  excite  le  sommeil  à la  dose 
1 centigramme  (un  quart  de  grain) , que  l’on  peut 
er  graduellement  comme  pouy  ropium. 

Extrait  de  casse, 

1 y a long  temps  que  l’on  a reconnu  que  rextraît 
asse  est  d’un  usage  plus  intéressant  pour  la  mé- 
1 ne  que  la  pulpe,  parce  que  celle-ci  n’est  pas  di- 
iible  en  totalité  ; aussi  les  médecins  instruits  pré- 
r iit-ils  l’extrait  à la  pulpe  de  casse. 

'(our  procéder  à cet  extrait , on  prend  de  la  casse 
[oaton  du  Levant , bien  saine  , bien  pleine  , et  ne 
[unt  point  la  sonnette.  On  en  sépare  la  moelle  , 
hs  l’avoir  ouverte  en  deux.  Il  faut  s’interrompre 
nécessairement  pour  exprimer  la  manière  de 
I ircr  les  deux  panneaux.  On  frappe  légèrement 
> les  deux  sutures;  les  panneaux  se  détachent  très 
I ^ement;  c’est  alors  qu  on  en  sépare  toute  la  partie 
liullaire.  On  verse  par-dessus  de  l’eau;  on  fait 
' érer  pendant  24  beures.  On  passe  cette  ])remière 
' ératlon  à travers  un  tamis  de  crin  à mailles  non 
sées.  Pour  ne  pas  perdre  de  matière  extractive, 

't  erse  sur  le  marc  une  nouvelle  (juantlté  d’eau  , et 
i alsse  macérer  pendant  le  ineme  temps  : on  passe 
<(ueur  comme  dessus  ; on  rapprocue  les  deux 
i eiirs,  et  on  les  coule  à travers  un  drap  de  laine. 

' te  In  pulpe  reste  sur  le  drap,  et  la  liqueiy’  qui 
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le  traverse  est  une  solution  de  l’extrait  de  la  cassq 
ün  procède  à l’évaporation  , d’abord  à feu  nui 
et  ensuite  au  bain  marie,  jusqu’à  consistance  d’extraiî 
Ün  obtient  babituellenieutle  quart  d’extrait  en  poidj 
sur  la  quantité  de  casse  que  l’on  a employée.  j 
L’extrait  de  casse  est  préférable  à la  pulpe,  maij 
il  est  difficile  de  triompher  de  l’usage  très  ancien  quj 
l’on  a adopté  en  faveur  de  la  pulpe.  i 

L’extrait  de  casse  est  un  très  bon  purgatif,,  doux! 
minoratif , qui  convient  aux  tempéraments  qui  ou 
la  fibre  très  irritable.  Il  purge  à la  dose  de  32  grarrt 
mes  (une  once) , sans  occasionner  ni  vents , ni  traii^ 
cliées.  I 

Extrait  de  tamarinds.  I 

L’extrait  detamarlnd  se  prépare  de  la  même  mij 
nière  que  l’extrait  de  casse.  Il  est  même  nécessairei 
lorsque  le  tamarind  est  malheureusement  altéré  psj 
la  présence  du  cuivre , d’étendre  la  pulpe  dans  beaij 
coup  d’eau , de  la  faire  passer  à travers  un  tamis  q 
crin  , et  de  le  traiter  à la  manière  d’un  extrait  poii 
séparer  ce  dernier  des  corps  étrangers  avec  lesque' 

la  pulpe  se  trouvait  mélangée.  j 

Cet  extrait  est  acide  , ralfaîchissant , propre  dar 
les  maladies  putrides. 


Exti'ait panchirnagogue  {\).  . 

Cet  extrait  tient  un  rang  particulier  parmi  les  e>| 

traits  en  général  , par  la  raison  qu’il  participe  de 

réunion  de  plusieurs  extraits  simples. 

Pour  préparer  cet  extrait , prenez  coloquinte  moi 

‘ dée  de  ses  semences  . . . 48  grain.  j fl). 

senné  mondé ^ 

„ -1  • Ide  chacr.  04  grain, 

racine  d hellebore  noir)  ^ ^ ^ 


agaric 

O 


. . 32  gram. 
résiné  de  scammonée  . . 32  grain, 
extrait  d’aloës 64  grain. 


poudre  diarrhodon. 


32 


"ram. 


( 1 ) purge  tontes  les  luuueius. 
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Remarques. 

.a  racine  d’hellébore  doit  être  employée  sèche, 
en  poudre  grossière;  la  chair  on  pulpe  de  colo- 
nie également  sèche  et  coupée  menue  ; le  senne 
t être  bien  choisi  ^ et  mondé  de  ses  petits  pétioles  ; 
jaric  doit  être  eu  petits  morceaux.  On  place  toutes 
substances  dans  un  bain  marie  d’étain;  on  verse 
-dessus  de  Teau  bouillante  ; on  couvre  le  vase 
ifusion,  et  on  maintient  celle-ci  à une  tempéra- 
e de  6o  degrés  pendant  deux  jours.  Alors  on  coule 
I fusion  à travers  un  linge  ; on  verse  de  nouvelle 
i sur  le  résidu;  on  fait  bouillir  légèrement  ; on 
se  avec  expression;,  et  on  laisse  reposer  la  liquéur 
îidant  quelque  temps  : alors  on  décante,  on  mêle 
^deux  liqueurs,  et  ou  fait  évaporer  jusqu’à  consis- 
I ce  de  miel. 

[3’une  autre  part,  on  a disposé  séparément  les 
Jidies  de  résine  do  scammonée  , d’extrait  d’aloës 
li  a poudre  diarrbodon.  On  ajoute  ces  poudres  exac- 
laent  mêlées  à l’extrait  que  l’on  a laissé  refroidir; 
; i ce  nouveau  mélange  n’était  pas  assez  consistant, 
ferait  évaporer  l’humidité  surabondante  au  baiu 
lie. 

L’extrait  pancbimagogue  est  un  purgatif  violent 
1 doit  être  employé  à petite  dose.  Il  est  propre  dans 
y^dropisie  , dans  les  engorgements  lymphatiques. 

dose  est  depuis  6 décigrammes  jusqu  à un  gramme 
L2  à i8  grains 


; ’v  extraits  secs  , improprement  sels  essentiels 

de  la  Garaye. 

On  avait  autrefois  beaucoup  de  propension  à pla- 
I • au  rang  des  sels  , des  produits  qui  n’en  offi'aient 
le  (piebjues-uns  des  cai  aclères;  et  on  regardait  ces 
étendus  sels  comme  essentiels  , y)a]'ce  <ju’ils  étaient 
I tenus  yiar  une  0])ération  qui  n’avait  exigé  aucun 
' oii  , et(iui  n’avait  nullement  déli  iiit  l’oi-ganisalioii 
végétal  d’où  on  les  cxliayail  ; mais  aujourd’hui 
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1 exactîtticle  de  la  science  ne  permet  plus  des  dcrio- 
minations  impropres  : les  extraits  dont  il  va  être  qiies^ 
lion  ne  sont  pas  des  corps  salins  d’au  genre  i)arti- 
ciilier , ce  sont  de  véritables  extraits  plus  gommeux  ' 
que  résmeux  qui,  après  leur  dessication  sur  des  vases j 
dont  les  surfaces  sont  planes  , o-nt  une  de  leurs  pro-| 
près  surfaces,  brillante  et  comme  transparente.  C’est  j 
à de  la  Garage  que  nous  sommes  redevables  de  ce  , 
genie  d extraits  qin  différent  de  ceux  dont  nous{ 
xeuons  de  faire  mention  par  la  préparation  qui  s’eu  j 
fait  à froid,  par  la  consistance  qui  est  parfaitement- 
sèche  , et  par  la  nature  du  principe  qui,  comme  je 
Fai  déjà  dit , est  plutôt  gommeux  que  résineux  ; en- 
sorte  qu’ils  attirent  l’humidité  de  l’air. 

De  la  Gavaye  avait  imagine  des  monssoirs  qu’un 
seul  homme  faisait  mouvoir  tous  à la  fois  horisonta- 
lement  , de  manière  que  le  corps  dont  on  voulait  | 
extraire  les  principes  par  l’eau,  était  perpétuellement 
en  contact  avec  l’eau,  et  fournissait  plus  promptement 
ses  produits  immédiats  ; mais  ce  procédé , quelqu’in- 
genieux  et  sûr  qu’il  parut  d’abord  à tous  et  à de  la 
Garaye  lui-même,  fut  bientôt  négligé,  et  insensible-  j 
ment  supprimé  par  son  inventeur;  et  on  se  comporte  . 
depuis  long-temps  , à l’égard  de  ces  extraits,  comme  | 
on  le  doit  pour  leur  perfectionnement^  c’est-à-dire  en 
faisant  usage  de  la  macération  à froid.  L’extrait  sec 
de  quinquina  va  nous  servir  d’exemple.. 

Extrait  sec  de  quinquina.. 


Prenez  du  quinquina  du  Pérou  bien  choisi , et  es 
poudre  d’une  moyenne  finesse , 64  gram.  (2  onces). 
Mettez-Ie  dans  un  matras,  ou  tout  autre  vase  que  l’on 
puisse  boucher  à volonté.  Versez  par-dessus  deux 
litres  d’eau  de  rivière  froide.  Laissez  macérer  pen- 
dant deux  jours,  ayant  soin  d’agiter  de  temps  en- 
temps  le  vase  , afin  de  mettre,  autant  que  possible, le 
quinquina  en  contact  avec  l’eau  : alors  on  passe  ce 
produit  de  la  macération  à travers  des  filtres  de  pa' 
pier  sans  colle  ; 011  l'appioche  la  liqueur  par  nue  évar 
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alîon  lente  jusqu’à  ce  qii’eîle  soit  réduite  à cinq 
lo^rammes  (une  llvr^  ) ; on  iaisse  refroidir;  la 
leiii  se  troiiljle  ; elle  laisse  précipiter  une  matière 
neuse  que  l’on  a le  projet  de  séparer  , et  que  l’ou 
are  par  une  nouvelle  filtration.  Dans  cet  edat,  on 
ribue  la  colature  dans  des  assiettes  de  faïence  une 
^ tient  presque  pleines  , sur  des  tablettes  , dans  une 
ive  dont  on  élève  la  température  depuis  ^5  jusqu’à 
degrés.  LiOrsque  1 extrait  est  parlaitement  sec  y 

enlève  par  écailles,  en  le  détachant  avec  la  pointe 
.1  couteau.  On  l’enferme  aussitôt  dans  un  flacon 
Il  de  son  bouchon  de  crjstal , afin  d’empécber 
II  n attire  l’humidité  de  l’air.  ^ 


Pie??i^rçi/,es, 

ar  le  procédé  que  nous  venons  d’indiquer,  on 
très  clairement  que  le  but  que  l’on  se  propose  est 
obtenir  que  le  principe  gommeux  de  quinquina, 
gre  les  précautions  que  l’on  prend,  il  y a toujours 
petite  quantité  de  résiné  qui  s’y  trouve  mélée. 
h es  anciens  formulistes  et  praticiens  recomman* 
fiiit  de  faire  évaporer  le  produit  de  la  macération 
qles  assiettes  , au  bain  marie  ou  de  vapeurs;  mais 
[i  ioyen  ne  peut  convenir  que  lorsqu  on  agit  sur 
peu  de  quinquina  à la  fois.  Lorsqu’on  travaille 
blus  grand , on  ne  peut  se  dispenser  d’établir  une 
e pour  procéder  à l’évaporation, 
est  facile  de  reconnaître , à la  seule  inspection 
lit  extrait  a été  préparé  par  la  macération  dii 
) iquina  dans  I eau  à froid.  L’extrait  qui  en  résulte 
I l une  belle  couleur  jaune  dorée,  et  les  petites 
lies  micacées  sont  transparentes,  bi  cet  extrait 
I lient  de  la  résine,  il  est  d’une  couleur  plus  fon- 

I et  quelquefois  meme  d’une  couleur  tirant  sur 
rnin. 

I f moyen  de  dessication  que  l’on  emploie  influe 
I l beaucoup  sur  sa  coloration  ; c’est  à tort  qu'on  le 
^ctessecher  sur  des  assiettes  à feu  nu  ou  au  bain 
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(le  saille.  Le  calorique  ne  se  distribuant  pas  égalc-^ 
ment  sous  les  surfaces  inféræures  et  supérieures,  ij 
y a des  places  qui  sont  très  foncées  en  couleur  à côtd 
d’autres  qui  sont  plus  légèrement  colorées  ; ensorlij 
que  cette  inégalité  dans  la  nuance  est  une  imperfec 
tion.  Mais  souvent  il  arrivé  qu  une  portion  de  l’e\| 
trait  est  bridée  , et  il  n’en  faut  pas  davantage  pod 
rejeter  ce  mode  de  dessication.  ; 

L’extrait  sec  de  quinquina  est  un  très  bon  fébri 
fiige , moins  irritant  que  Textrait  mou  qui  particip 
de"  la  gomme  et  de  la  résine  : on  le  fait  prendre  auss 
comme  stomachique.  La  dose  est  depuis  6 décigram 

mes  jusqu’à  1 8 (i).  ^ 

NoUi.  Tous  les  extrait  gommeux  résineux  que  1 oi 
traiterait  de  la  même  manière , offriraient  des  extrait 
secs  analogues  à celui  de  cminquina,  quant  au  pria 
cipe  extractif,  mais  ils  différeraient  nécessairenien 
quant  aux  propriétés.  Le  çit.  Baume  a traité  1 articli 
des  extraits  mous  et  des  extraits  secs  avec  beaucouj 
de  soins.  Nous  invitons  nos  lecteurs  à consulter  cl 
travail  dans  ses  EU  mens  de  pJuirmacle.  ' 

On  prépare  de  la  même  manière  les  extraits  secj 
de  fumeterre  , de  gratiole  , d’oignons  , de  pareil 
brava  , de  rhubarbe,  de  réglisse,  de  senné.  J 

Il  serait  à propos  de  rappeler  l’usage  de  ces  extrait 
secs  que  les  méclecins  ont  laissé  tomber  endésuétud 
depuis  quelques  années.  Si  ces  ministres  de  santi 
/^’applicruaient  un  peu  plus  à l’étude  des  médicament 
{ simples  et  composés , ils  mériteraient  bien  davantagi 
/ de  leurs  concitoyens. 

f 

Des  extraits  résineux. 


Ces  sortes  d’extraits  diffèrent  de  tons  ceux 
il  vient  d’être  fait  mention , par  des  caractères 


( I ) Les  médecins  grands  praticiens  pensent  que  1 eyrait  sec  , 

(]u  quinquina  , n’est  pas  un  aussi  I)un  fébrifuge  que  1 extrait  luou  41^  . 

yoinuieui  el  résineux. 
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ints,  qui  les  font  facileineut  reconnaître  et  dis- 
ler  les  uns  des  autres. 

is  extraits  résineux  sont  ou  naturels,  ou  des  pro- 
^ de  r art.  Les  premiers  embrassent  la  série  des 
les  qui  sont  des  produits  excrétoires  des  vé^>é- 
: elles  font  partie  de  la  matière  médicale.  JLes 
nds  sont  des  produits  de  l’art , et  sont  constam- 
t plus  purs  que  ceux  que  donnent  la  nature. 

•is  caractères  physiques  qui  les  distinguent  sont  la 
•ilité,  rodorabilité  et  rinllammabilité. 

-is  extraits  résineux  proprement  dits  ou  les  rési- 

ruliciellessontinsolublesdansreaujsolubles  dans 

)ol  et  l’éllier,  et  aussi  dans  les  huiles  volatiles, 
ni  les  fixes  et  1 axonge.  L’art  du  pharmacien  est 
e3iiu  a séparer  les  résines  des  corps  végétaux  dont 
-font  un  des  principes  immédiats.  Elles  s’y  ren- 
dent constamment  unies  avec  le  principe  mu- 
X,  plus  généralement  connu  sous  le  nom  de 
me.  Les  proportions  de  celle-ci  varient  considé- 
merit  parnii  les  végétaux  qui  offrent  ces  deux 
âpes  dans  l’état  d’union.  Dans  quelques-uns  , la 
me  s’y  rencontre  en  plus  grande  quantité  ; dans 
{[lies  autres,  elle  s’y  trouve  à-peu-près  enquan- 
^ale  ; et  dans  les  deux  cas,  le  corps  qui  les  con- 
eest  réputé  gommo-résineux.  Lorsqu’au  contraire 
» me  est  plus  abondante  que  la  gomme,  alors  le 
^ qui  la  recèle  est  réputé  résino-gommeux.  C’est 
ipalement  des  corps  de  cette  nature  que  l’on  , 
! he  à extraire  p>ar  préférence  la  résine  par  l’in- 
i ide  du  menstrue  qui  convient  à ce  genre  d’ex- 

II ns  sommes  obligés  de  convenir  que  ce  mode 
lilyse  végétale  est  jirématuré,  d’après  la  méthode 
lions  avons  adoptée,  laquelle  consiste  à extraire 
I incipes  immédiats  des  végétaux  sans  intermède 
un  autre  agent  que  le  calorique  : mais,  d’un 
cote , il  eut  ete  extraordinaire  que  nous  eussions 
le  a série  et  le  mode  de  préparations  des  résines 
nu  CS , sur-tout  apres  avoir  pose  eu  principe 


qu’’il  existe  quatre  genres  d’extraits  dont  celiil-ci 
le  quatrième. 

Des  résines  obtenues  par  l’art. 

L’art  de  séparer  les  résines  des  différents  corjs 
avec  qui  elles  se  trouvent  engagées  ou  unies , C!i 
fondé  sur  la  solubilité  de  ces  matières  dans  l’alcool  q 
les  liqueurs  éthérées  , et  leur  insolubilité  dans  l’eanj 
ainsi  toutes  les  fois  que  l’on  mettra  en  contact  ave: 
l’alcool  on  rélber,un  corps  qui  contiendra  un  priii 
cipe  résineux  ; quelqu’uni  que  soit  ce  dernier  avej 
la  gomme , ou  quelqu’engagé  qu’il  soit  par  la  fibre 
soit  végétale,  soit  animale,  qui  le  recèle  ou  le  reçois 
vre,  si  on  détermine  le  contact  plus  prochain  parlj 
division  des  molécules  du  corps  résineux  qui  prej 
sentera  alors  plus  de  surfaces  au  dissolvant , il  q 
certain  qu’il  y aura  solution  de  la  résine  par  l’un  oi 
l’autre  des  menstrues  que  l’on  aura  employés.  Il  d 
bon  de  remarquer  ici  que  c’est  par  la  loi  de  la  simplj 
affinité,  et  non  par  celle  de  l’attraction,  que  s’opei'j 
la  solution.  Il  n y a léellement  de  disposition  a J ia 
terposition  des  molécules  des  deux  corps,  résiner 
alcool,,  que  parce  qu’il  y a de  l’analogie  dans 
principes  qui  les  constituent  l’un  et  l’autre;  et  loij 
ne  peut  pas  dire  qu’il  y ait  de  l’attraction  entre  le 
deux  corps  , puisqii’il  n’y  a point  de  combinaison.  \ 

L’action  de  letber  sur  les  résines  présente  m 
différence , si  on  la  compare  à celle  de  Talcool 
même  le  plus  léger,  qui  est  bien  dig^m  de  remarqut 
De  fluide  éthéré  n’agit  que  sur  la  résine,  et  laisse 
gomme  parfaitement  intacte,  tandis  que  l’alcool  1' 
plus  déphJégmé  possible  dissout  toujours  un  peiidi 
principe  gommeux.  D’un  autre  côté  , si  on  ajoute  «i 
l’eau  à une  solutionde  résine  dansl’étber,  ce  inélang» 
ne  devient  point  laiteux , la  substance  résineuse  sur 
nage  la  liqueur  sous  la  forme  d’huile , et  on  peu* 
recueillir  à part;  taudis  que  la  meme  solulion  p 
sineuse  par  1 alcool , étendiue  dans  1 eau , devient  1^ 

teuse.  r, 
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plienomène  chimique  de  la  part  de  l’éther  se 
5 porte  à deux  causes  principales  ; la  première  se 
ouvre  dans  la  manière  d’agir  de  l’éther,  qui  ne 
:it  dissoudre  que  la  substance  résineuse  proprer 
ut  dite; la  seconde  existe  dans  la  nature  elle-même 
i’éthcr,  qui  n’cst  pas  miscible  à l’eau  comme  l’al- 
1,  et  qui,  en  conséquence  , ne  favorise  pas  l’in- 
oosition  des  résines  dans  le  mélange.  Passons  maim 
ant  au  procédé  a 1 acide  duquel  on  peut  obtenir 
les  les  espèces  de  résines  d’usage  en  pharmacie  et 

Résine  de  jaïap. 

renez  du  jalap , le  plus  sec  et  le  plus  résineux 
^nble  ; reduisez-le  en  poudre  grossière  ; mettez-le 
un  matras  ; versez  par-dessus  de  l’alcool  à 36  ou 
degres  ; bouchez  le  matras  avec  une  fiole  renver- 
cou  un  second  matras  que  l’on  introduit  dans  le 
nier  , et  que  Ton  lute  soigneusement  avec  du 

l'iei  collé.  Paissez  macérer  pendant  plusieurs  jours, 

.gîtant  le  vase  de  temps  en  temps,  pour  renou- 
!ir  les  surlaces.  Lorsque  l’alcool  paraît  bien  chargé 
substance  résineuse,  ce  qui  se  reconnaît  à la 
>.eur  ambrée  de  la  teinture  , on  décante  la  liqueur 
s est  depurée  par  le  repos,  on  verse  de  nouvel 
mJ  sur  le  marc  afin  de  dissoudre  toute  la  résine 
■ eiiLie  dans  le  jalap;  et  lorsque  celui-ci  ne  four- 
ilus  de  teinture  à l’alcool , on  réunit  tous  les  pro- 
? 1^  inacératiqn , ou  les  filtre , et  on  procède  à 

istdlation  au  bain  marie,  jusqu’à  ce  qu’on  ait 
MU  les  deux  tiers  du  volume  de  la  teinture.  Alors 
.uisse  refroidir  les  vaisseaux  distillaioires,  jusqu’à 
î<  l’qu  puisse  les  démonter  sans  se  brûler;  on  trouve 
■1  intérieur  de  la  cucurbite  la  résine  du  jalap 
'•ee  ou  étendue  dans  la  portion  d’alcool  qui  n’a 
hsl  ille.  On  ajoute  à cette  teinture  rappixichée,  de 
bien  limpide  : au  moment  du  mélange,  la  tenn- 
se  trouble  ; elle  devient  laiteuse  ; la  chaleur  qui 
c dans  les  deux  liqueurs  , délermijae  l’agglomé- 
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ration  de  la  résine  ; elle  se  pelotonne , et  va  occuper 
place  du  fond  : on  la  rassemble  avec  les  mains  ; on  b 
lave  dans  l’eau  tiède,  et  ensuite  dans  plusieurs  eauîj 
froides  , jusqu’à  ce  que  toute  la  gomme  en  soit  pari 
faitement  séparée  (i).  Cette  première  opération  faitej 
on  donne  à la  résine  une  forme  quelconque,  ou  on  la 
coule  dans  des  moules , et  on  la  porte  dans  une  étuvjl 
où  on  la  fait  sécher  à une  température  de  20  à 2'J 
degrés  , jusqu^à  ce  qu’elle  soit  cassante. 

Ün  prépare  de  la  même  manière  toutes  les  résind 
artificielles.  Celles  que  l’on  est  dans  l’habitude  dv 

Î)réparer  dans  les  laboratoires  de  pharmacie,  sonj 
a résine  de  coloquinte , 

de  gayac , 

de  scammonée , ^ 

■■  — de  turbith  végétal , etc.  etc. 

Toutes  ces  résines  , excepté  celle  de  gayac , soù 


de  violents  purgatifs  drastiques.  On  ne  doit  les  eni| 
ployer  qu’à  très  petite  dose , depuis  3 décigrammej 
|usqu’à  B et  10.  ün  les  divise  dans  du  sucre , dans 
laune  d’œuf,  dans  de  Talcool , dans  de  l’éther,  et  0^ 


en  fait  ou  des  poudres,  ou  des  potions , ou  des  pi 
Iules. 

Des  robs  sapa  et  défrutum. 


Le  mot  roh  ou  robuh  est  arabe,  et  a été  consei’T^ 
en  latin  comme  en  français,  pour  exprimer  les  sucj 
de  fruits  rapprochés  par  l’évaporation  jusqu’à  con 
sistance  de  miel  épais. 

Sous  le  nom  de  roh  y on  ne  comprend  que  les  siK 
de  fruits  évaporés  jusqu’à  consistance  d’extrait , sar 
y comprendre  le  suc  de  raisins , à qui  on  donne  le 
noms  de  défrutum  et  de  sapa , comme  nous  allon 
l’expliquer  dans  un  moment. 

Il  y a véritablement  quelques  différences  entre  fc 


( 1 ) Quelque  rectifié  et  déplilégmé  que  soit  l’alcool , il  dissout  toujoŒ 
nn  peu  de  gomma  5 et  cette  gomme  doit  être  bien  enlevée  par  les  lotliw* 
autrejuent  la  résine  attirerai;  l^iunidité  de  l’air. 
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'.traits  des  feuilles  et  ceux  des  fruits  des  végétaux, 
'S  sucs  des  fruits  ne  contiennent  point  de  paren- 
\yiue  ou  matière  colorante  comme  les  sucs  des 
ni  les  ; ces  sucs  , d’ailleurs,  semblent  plus  perfec- 
unes  par  la  nature , plus  homogènes  dans  leurs 
iicipes.  Remarquons  , d autre  part,  qu’on  n'a  pas 
liberté  du  choix  à l’égard  du  moyen  conservatoire 
5 principes  contenus  dans  ces  fruits;  qu’ils  sont 
cessalrement  le  produit  du  suc  du  fruit  évaporé  à 
; manière  des  sucs  épaissis , tandis  qu’on  peut  prê- 
ter les  extraits  des  plantes  par  l’infusion  ou  la  dé- 
?tion  avec  les  plantes  sèches, 
l Parmi  lesrobs  de  pharmacie,  on  compte  plus  par- 

vdyèble, 

lulièrement  les  robsMe  nerprun, 

^de  sureau; 

^de  cerises , 

lux 

M epme  vinette , 

I (de  groseilles, 

dis  ces  derniers  sont  le  plus  habituellement  unis  à 
sucre , et  ils  rentrent  dans  la  série  des  conserves 
icondits. 

^Le^defrutum  est  du  suc  ou  mont  de  raisins  cuit 
^qu’à  consomption  seulement  du  tiers;  c’est  ce  qu© 
hi  appelle  autrement  du  vin  cuit. 
t:.a  plupart  des  pharmaciens  n’ont  que  des  idées 
fez  imparfaites  sur  le  compte  du  defrutum  ou  vin 
1 t.  Le  moût  du  raisin  est  plus  ou  moins  sucré , sui- 
nt la  qualité  du  raisin  et  le  sol  sur  lequel  la  vigne 
implantée,  ünne  peut  donc  pas  toujours  calculer 
la  somme  d évaporation  portée  au  tiers  pour  avoir 
(que  1 on  nomme  du  vin  cuit  ou  defrutum  d’un© 
«eur  douce  sucrée  ; de  même  on  ne  peut  pas  dire 
^•c  assurance  que  toutes  les  espèces  de  moûts  ou 
de  raisins  soient  propres  à former  du  défrulum 
^'in  cuit  de  bonne  qualité.  Les  conditions  néces- 
rres  sont  que  le^  suc  de  raisins  soit  d’une  saveur 
. ree  ans  son  état  naturel , et  qu’il  ne  contienne 
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.ni  beauconp  d’eau  de  véi^élation  , ui  beaucoup  de 
iartre  : il  faut  en  outre  ciu’il  soit  pourvu  d\m  aromeii 
particulier  qui  soit  agréable.  Lorsque  toutes  ces  cou-: 
.clilions  se  rencontrent , on  le  fait  évay>orer  sans  l<^i 
faire  bouillir , et  autant  qu’il  est  possible  clans  lesj 
vaisseaux  fermés , auxcpels  on  ménage  une  issue  pouH 
que  le  fluide  vaporisé  puisse  s’échapper  facilement^ 
On  reconnaît  cjue  ce  moût  de  raisins  est  assez  rap-i 
proclié,  lorsqu’il  offre  au  pèse-vin  ou  oïnomèlre  dej 
5 à 6 degrés  de  pésanteur  spécificpie  au-dessous  de  oj 
Alors  on  retire  le  vase  du  feu  ; on  coule  le  defrulum| 
■ou  vin  cuit  dans  des  récipients  d’une  capacité  coiiH 
venable;  on  le  laisse  s’éclaircir  par  le  repos;  on  1^ 
tire  à clair , en  bouteilles , pour  le  conserver  pouq 

l’usage.  , . ' 

Ce  défrutum  ou  vin  cuit  est  une  llcpenr  precieus^ 
lorsqu’elle  a été  gardée  un  an  ou  deux  dans  une  cav^ 
dont  la  température  n’excède  pas  4 degrés  au-dessu^ 
de  O.  Ce  vin  a beaucoup  d’analogie  avec  les  vins  su  i 
crés  d’Espagne  , les  vins  grecs  et  autres  du  mémtj 

Retire.  . ^ 

Le  sapa  est  un  produit  de  l’évaporation  du  Tnem(^ 
suc  de  raisins  , portée  juscpi’aux  deux  tiers  ; c’est -à^ 
dire,  juscpi’à  ce  qu’il  ait  accpiis  la  consistance  du  mielj 
Lorsque  cette  évaporation  a été  faite  au  bain  marie 
le  sapa  qui  en  résulte  est  d’une  saveur  extrèmemeui 
agréable.  On  lui  donne  quelquefois  le  nom  de  gelé( 
de  raisins  ; mais  la  consistance  du  sapa  11  estpas  ti  eni 
Liante  comme  les  autres  gelées  végétales. 

Remarques. 

Le  troisième  état  de  l’évaporation  du  suc  de  rai 
sins  est  celui  où  on  le  rapproche  jusqu’à  la  cousis 
tance  d’un  électuaire  mou  ; alors  il  prend  le  non 
de  raisiné  : mais  il  est  bon  de  prévenir  que  1 extrai 
de  cette  sorte  n’est  pas  d’une  saveur,  ni  d une  cou 
sistance  analogue  à celle  dû  raisiné  que  1 on  distribià 
pour  l’usage  de  la  table.  Ce  dernier  est  touiours  mcl( 
avec  d’autres  fruits,  tels  que  coings  , poires , pom 
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S,  (îtlulcores  avec  du  sucre  ou  du  miel,  ctaroma? 

avec  de  la  caiielle  et  auli  es  aromals. 

..e  raisiné  est  plutôt  destiné  à Tusage  de  la  table 
à celui  de  la  pliarmacie. 

1 nous  reste  à signaler  les  propriétés  médicinales 
robs  de  pharmacie  proprement  dits , mais  à indi- 
:^r  auparavant  l’art  de  les  confectionner.  Un  exem^ 
suffira  pour  tous. 

PloI?  de  sureau. 

"Prenez  des  baies  de  sureau  mur  es,  la  quantité  qu’il 
is  plaira  ; pliez  daits  un  mortier  de  gayac  avec  un 
on  de  même  matière;  laissez  le  suc  se  défécerpai? 
’epos;  pivssezà  travers  un  linge , et  faites  évaporer 
qu’à  consistance  de  miel  épais. 

Le  rob  de  sureau  est  tonique,  diapborétique  et 
ii'ingent;  il  convient  dans  les  dysenteries.  On  pré- 
r^e  de  la  même  manière  les  robs  de  berberis  ou 
ne- vinette  , d’yèble , de  nerpnm^ 

Le  rob  de  berberis  est  astringent,  rafraicbissant ^ 
ioropre  pour  appalser  les  soifs  ardentes. 

ÎLe  rob  d’yèble  a les  propriétés  analogues  à celles 
rob  de  sureau. 

[_.e  rob  de  nerprun  est  purgalif-bydragogue  ; il 
ivicnt  dans  l’iiydropisie , la  paralysie  et  les  rhu- 
I tisnies.  La  dose  en  est  depuis  un  granxnie  jusqu’à 

► U 6. 

Nota.  Il  est  peut-être  des  extraits  dont  les  noms 
’ rout  échappé;  il  nous  suffit  de  prévenir  que  toutes 
parties  des  plantes  peuvent  être  aineuées  à l’état 
xtraits. 

Des  eaux  essentielles  distillées. 


On  comprend,  sous  cette  acception,  les  produite 
la  dlsllllatloLi  iinmédiate  des  végétaux  ou  de  quel- 
es-unes  de  leurs  ])artics  distinctes.  Ces  produlti 
H aqueux  , et  cliai  gés  en  outre  d’un  principe  pJui 
moins  seusllile  et  odorant.  ' 

.Les  eaux  cssenlicUes  peuvent  s’obtenir  ou  iinmO; 
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diatement  ou  mëdiatement.  Les  premières  qui  méri-^ 
tent  de  porter  justement  le  nom  d'eaux  essentielles  a 
sont  les  produits  distillés  du  végétal  lui-même , que| 
l’on  a soumis  à l’action  du  feu  à une  tempéraluref 
égale  à 6o  degrés  du  thermomètre  de  Béaumur ^ qui 
est  celle  du  nain  marie.  Les  secondes  s’obtiennent 
par  la  distillation  à la  même  température  , mais  avecj 
l’intermède  de  l’eau.  j 

Le  code  médicamentaire  ou  dispensaire  de  Ja  fa*j 
culte  de  Paris  cite  des  exemples  de  l’une  et  de  l’autrej 
'manière  d’opérer,  et  il  était  nécessaire  de  les  rap-| 
peler  pour  exprimer  toutes  les  idées  quelles  foiitl 
naître  naturellement.  ! 

Ce  mode  d’analyse  des  végétaux  parle  calorique, 
dans  les  vaisseaux  distillatoires , sans  aucun  inter- 
mède ni  aqueux  ni  alcoolique  ^ peut  s’exercer  sur  tou- 
tes les  parties  distinctes  des  végétaux;  on  doit  mêma 
le  considérer  comme  plus  exact , puisqu’il  ne  donne 
pour  produit  que  ce  qui  appartient  au  végétal  même, 
ou  a la  partie  du  végétal  que  l’on  soumet  à l’anal  vse: 
mais  il  y U quelques  considérations  générales  à éta- 
blir pour  ne  pas  entreprendre  un  travail  qui,  dansj 
quelques  circonstances  , pourrait  bien  ne  pas  offrir 
un  résultat  satisfaisant. 

Tous  les  végétaux  et  toutes  les  parties  des  végé-; 
taux  qui  ne  contiennent  presque  point  d’eau  de  végé- 
tation , telles  que  les  racines  odorantes  sèches , lei 
écorces  des  tiges,  les  bois  odorants  et  les  fruits  aro- 
matiques , ne  peuvent  pas  fournir  leur  arôme,  du 
moins  de  manière  à pouvoir  le  recueillir  facilement 
Êt  sans  perte  , à moins  qu’on  ne  fasse  intervenir  soit 
l’eau  , soit  l’alcool,  pour  intermède  ; alors  ce  n’est 
plus  une  eau  essentielle  immédiate  , c’est  une  eau 
essentielle  médiate. 

Les  végétaux  à tiges  tendres , les  feuilles  des  végé- 
taux qui  contiennent  beaucoup  d"eau  de  végétation, 
quelle  qu’en  soit  la  nature,  odorante  ou  non  odorante, 
peuventdonner  ,par  la  distillation,  une  eau  justement 
appelée  essentielle. 
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Lies  fleurs  odorantes  qui  sont  d’une  texture  tendre, 
ment  de  même  facilement  leur  principe  aroma- 
ne  par  la  distillation  sans  intermède  , et  à la  tem- 
rrature  de  6o  degrés. 

îLes  fruits  succulents  peuvent  être  distillés  pareil- 
nent  au  bain  marie,  sans  l’intermède  de  l’eau,  et 
nner  pour  produit  des  eaux  vraiment  essentielles, 
iris  il  n’en  est  pas  de  même  des  feuilles  des  lleui  s 
« des  fiuits , dont  la  texture  est  presque  sèche.  Ou 
■utbien  les  soumettre  à ce  mode  d’analyse  ][)our  en. 
i tenir  tous  les  produits  immédiats  séparément  ;r 
uis  y aurait-il  un  véritable  avantage  de  retirer  ces 
uix  essentielles  immédiatement?  c’est  ce  qu’il  con- 
tint d’examiner. 

III  faut  bien  distinguer  entre  les  produits  d’une 
i.alyse  immédiate  et  ceux  que  l’on  désire  d’obtenir 
iir  un  intermède  approprié.  Il  s’agit , par  exemple , 

; l’analyse  complète  du  romarin , qui  est  une  plante 
nine  texture  sèche  et  très  aromatique  ; il  n"y  a pas 
*;  doute  qu’on  commencera  par  le  distiller  au  bain 
carie  , sans  intermède  d’aucun  fluide,  ni  aqueux  , 
alcoolique , afin  d’obtenir  d’abord  tout  ce  qu’il 
^îut  produire  qui  lui  soit  propre  ou  essentiel  à ce 
^3gré  de  température  i alors  il  passera  dans  les  réci- 
, ents  un  fluide  odorant  un  peu  lactescent,  et  en 
tès  petite  quantité  , qui  ne  sera  autre  chose  que  l’eau 
ki  végétation  deromaiân , chargée  d’une  petite  qiiaii- 
ué  d huile  volatile  rendue  miscible  à l’eau  par  la 
! résence  d’un  peu  d’acide  acéteux  qui  se  sera  forme 
ar  le  fait  de  la  distillation  même.  Mais  ^ par  cette 
[ lanière  d’opérer  , on  cherche  à obtenir  séparément 
lhacun  des  produits  distincts  de  la  plante  dont  on 
mit  l’analyse;  on  obtient  en  effet  de  l’eau  essentielle 
Il  U romarin.  Ce  produit  obtenu  est  bien  peu  de  chose 
:tn  soi,  si  on  le  compare  à celui  qu’on  obtiendrait 
oar  l’intermède  de  l’eau  et  à l’aide  d’une  tempéra- 
vire  yilus  élevée.  Pour  obtenir  l’huilè  volatile  de  la 
uêine  plante  , il  faut  élever  la  température  à 8o 
i legrés;ou  est  donc  obligé  ^ uon-seiUemenl  de  changcir 

4 


„ . . , . (376) 

1 appareil  difitillalolie  et  le  mode  de  distillation , mais , 
encore  de  se  sei-y,r  d’eau  d’intermède , afin  d’ol, tenir 
cette  huile  volatile.  Que  conclure  de  tout  cela?  (;„ 
doit  en  tirer  les  conséquences  ci  - après  , savoir  - 
I».  que  les  plantes  ou  les  parties  des  plantes  qui  con- 
tiennent  des  huiles  volatiles  que  l’on  ixmt  obtenir  par 
la  distillation , et  qui  généralement  sont  pourvues  «le 

îr  de  végétation,  ne  doivent  pas  être 

distillées  sans  1 mtermede  de  l’eau;  qu’alors  toutes 
les  eaux  de  cette  sorte  seront  des  eaux  aromatiques , 
sans  etre  réputées  des  eaux  essentielles. 

donnera  le  nom  à’eauæ  essentielles 
Wa  celles  de  ces  eaux  qui  auront  été  des  produits 
de  la  distillation  de  l’eau  immédiate  des  plantes,  ou 
parties  des  plantes  , à la  température  du  bain  marie 
sans  nul  mtermede.  ’ 

30.  Qu  on  ne  doit  soumettre  à la  distillation,  pour 
obtenir  des  eaux  essentielles,  cpie  les  feuilles,  les 
fleurs  et  les  fruits  qui  contiennent,  outre  un  priu- 
cipe  odorant  ou  volatil , assez  d’eau  de  vëeétatioii 
pour  le  cijercer,  et  le  faire  arriver  dans  les  réci- 
piens  sous  1 état  liquide , par  suite  de  la  distillation. 

Remarques. 

L’eau  élevée  à 60  degrés  de  température , est 
a son  preniier  degre  de  fluidité  aérifiirme  ; elle  ne 
peut  favoriser  alors  que  l’ascension  des  corps  qui  sont 
de  nature  volatile  ; 011  ne  doit  donc  pas  espérer  que 
les  plantes  inodores  soumises  à ladistiUationau  hain 
marie,  avec  ou  sans  intermède  de  l’eau,  puissent, 
offrir  des  produits  distillés  hieu  importants.  Nous 
reviendrons  sur  cette  remarque  lorsque  nous  traite-  i 
rons  des  eaux  distillées  par  l’intermède  de  l’eau.  i 

JNoiis  diviserons  les  eaux  essentielles  en  trois  sen-  ^ 
res;  savoir  : les  eaux  essentielles  de  feuilles,  de  fleurs  1 
€t  de  fruits.  > 

Des  eaux  essentielles  de  feuilles. 

Nous  avons  posé  en  principe , dans  les  généralités,^, 
ci-dessus  euoncees  ^ que  les  conditions  néccssaiies'** 
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l'.r  obtenir  des  eaux  essentielles  étaient  i®.  que  les 
îles  continssent  une  certaine  quantité  d’eau  de 
etatioii;  2°.  un  principe  volatil  susceptible  d’as- 
sion  à 6o  degrés  de  température  : les  propriétés 
;essaires  d’une  eau  essentielle  sont  donc  d/élre 
siblement  odorante  ou  pénétrante , et  de  ne  de- 
' son  existence  qu’à  sa  propre  subtance. 

'arniiles  plantes  dont  on  obtient  par  la  distillation 
bain  marie  l’esprit  odorant  ou  volatil,  nous  dis- 
^uons  le  cresson  , 

Je  beccabunga, 
la  belle, 
le  coebléaria, 
la  mén jante, 
la  passe-rage , 
le  raifort  sauvage. 

manière  d’opérer  est  extrêmement  simple  et  fa- 
..  On  nlace  dans  un  bain  marie  d’étain , la  plante 
iidee  de  tout  ce  qui  lui  est  étranger  ; on  ne  prend 
les  sommités  les  plus  tendres,  les  feuilles  les  plus 
tes  et  les  plus  entières,  ün  ne  doit  ni  les  piler,  ni 
couper  ou  hacher  pour  les  introduire  dans  le  bain 
ne.  Le  moment  ou  1 on  doit  recoller  ces  plantes, 
Lceliii  où  elles  annoncent  l’état  prochain  de  leur 
oison.  Toutes  ces  conditions  remplies  , on  monte 
pareil  distillatoire;  on  ajuste  les  récipents  ; on  lute 
^!tement  les  jointures  avec  du  papier  collé,  et  on 
il  lie  au  bain  marie  jusqu’à  siccité.  La  liqueur  qui 
iilistillée  est  légèrement  nébuleuse,  d’une  odeur 
istranle  , et  elle  est  vraiment  essentielle. 

Remarques, 

tes  eaux  essentielles  des  plantes  dénommées  tien— 
knn  peu  de  la  nature  de  l’ammoniac.  Les  citoyens 
kne  et  Déyeux  ont  prouvé  rexistcucc  du  soufre' 
iil’es])rit  de  cocliléaria. 

•ous  remarquerons,  à l’égard  de  la  racine  de  rai- 
, qiii  est  extrêmement  odcrajite  et  dont 
^.'lucipe  est  très  volatil , que , pctiiy  en  obtenir  l’eau 
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essentielle  , ou  la  coupe  par  tranches , on  la  pile  trè»; 
promptement  dans  un  mortier  de  marbre  avec  un( 
pilon  de  bois  , et  on  la  met  dans  la  cucurbite  avec  du, 
cochléaria  pilé.  Le  produit  distillé  qu’on  en  obtient 
est  ce  que  l’on  connaît  sons  le  nom  d’esprit  de  raifoni 
sauvage.  Les  pharmaciens  mêlent  un  peu  de  cett^ 
racine  de  raifort  aux  feuilles  de  cochléaria  pour  obn 
tenir  un  esprit  de  cochléria  plus  pénétrant. 

Nota.  2°.  Les  plantes  très  succulentes,  telles  quq 
le  pourpier,  peuvent  être  distillées  au  bain  marie  dei 
la  même  manière. 

Des  eaux  essentielles  de  fleurs. 

En  persistant  dans  notre  opinion  sur  le  compte  de*: 
eaux  esscïitielles , nous  n’admettrons  comme  tellefi 
que  celles  des  fleurs  qui  auront  été  distillées  sans  eaui 

La  première  condition  est  que  les  fleurs  soieuii 
récoltées  à demi-épanouies  seulement  ; nous  en  excejx 
tons  pourtant  les  roses  pâles  qui  fournissent  plus 
d’odeur  lorsqu’elles  sont  épanouies. 

La  seconde , que  ces  fleurs  soient  très  récemmentl 
cueillies  , afin  qu’elles  soient  pourvues  de  toute  leus 
eau  de  végétation. 

On  met  ces  fleurs  dans  un  bain  marie  d’étain  ; oq 
monte  l’appareil  distillatoire,  et  ou  distille  à la  cbâi 
leur  du  bain  marin.  On  obtient  environ  un  tiers  d’eau 
essentielle  sur  la  totalité  de  la  fleur. 

C’est  ainsi  que  l’on  obtient  les  eaux  essentielle^ 
de  fleurs  d’orangers  , , 

d’oeillets  rouges  , 

de  roses  pâles, 

rouges , 

muscates  ou  de  Damas , 

de  sureau,  etc. 

Remarques. 

Ces  eaux  essentielles  sont  toutes  autres  que 
eaux  distillées  des  mêtnes  fleurs  , dont  nous  douD^ 
ions  la  nomenclature  dans  la  cinquième  section 
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aljse  végétale  : elles  sont  infiniment  plus  odoran- 
oii  plutôt  leur  principe  odorant  est  tellement 
imulé , qu’il  a besoin  d’être  étendu  ou  divisé  pour 
lire  reconnaître  d’une  manière  agréable, 
e dispensaire  de  Paris  fait  l’énumération  de  plii- 
.rs  {leurs  dont  la  texture  est  beaucoup  plus  serrée 
celle  des  précédentes , et  dit  que  l’on  peut  en 
mir  une  eau  essentielle  : mais  nous  ne  partageons 
; cette  opinion  ; nous  en  avons  établi  les  motifs 
'S  les  faits  établis  ci-dessus  : nous  terminerons  par 
iescription  des  eaux  essentielles  extraites  des 
:ts. 

Des  eaux  essentielles  de  fruits, 

tes  eaux  distillées  essentielles  sont  d’un  intérêt 
ncoup  plus  important  que  les  mêmes  eaux  distil- 
avec  l’intermède  de  l’eau.  Dans  le  nombre  de  ces 
, on  compte  les  eaux  d’alkekenge , 

de  cornouilles , 

de  nèiles , 

de  fraises, 

de  framboises , 

de  cerises  noires , 

de  melon, 

■ de  citrouilles , 

de  concombre,  etc. 

'Remarques, 

^es  fruits  d’alkekenge  , de  cornouilles,  de  nèiles, 
r^asent  dans  un  mortier. 

es  fraises  et  les  framboises  s’écrasent  entre  les 

^ts, 

-es  melons  , les  citrouilles  , les  concombres  , se 
ppent  par  tranches  après  avoir  été  mondées  de  leur 
i-îloppe-Oii  distille  cliaque  fruit  d’après  le  procédé 
' qué  plus  haut. 

es  eaux  essentielles  qu’on  obtient  par  la  distilla- 
sont  infiniment  plus  suaves  , et  elles  ont  plus  de 
pnetés  médicinales  que  les  eaux  du  meme  uom 
illees  par  l’intermède  de  l’eau. 
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N'ol:a.  Nous  rappellerons  encore  une  fois  l’histoire 
des  eaux  distillées  lorsque  nous  traiterons  de  Fana, 
lyse  végétale  par  1 eau. 

Des  produits  de  T analyse  végétal  au  degré  de  feu\ 
supérieur  a celui  de  l eau  bouillante. 

Jusqu  ici  nous  avons  extrait  des  végétaux  tout  ce 
qui  leur  appartenait  immédiatement,  c’est-à-dire 
leurs  produits  immédiats  , tant  par  les  moyens  mé- 
caniques que  p<ar  le  calorique  dont  la  temj^érature 
Il  a pas  encore  dii  exceder  celle  de  6o  degrés  auther-- 
momètre  de  Réaumur , et  sans  l’intermède  de  l’eau j| 
du  moins  cela  doit  être  considéré  ainsi,  puiscpie  cela! 
était  littéralement  possible  : a présent,  il  est  question 
de  poursuivre  1 analyse  végétale  , toujours  sans  Hn-i 
termède  de  1 eau  , et  en  augmentant  progressivement  ! 
la  température.  i 

Représentons-nous  une  plante  dont  nous  avons: 
voulu  connaître  tous  les  principes  qui  la  constituaient,  = 
Supposons  cpie  nous  ayious  voulu  faire  Tanalyse  du  ; 
romarin  sans  recourir  à aucun  intermède,  excepté  à 
celui  du  calorique  ; d’après  tout  ce  cjui  précède , nous  • 
aurions  pris  du  l’omarin  , nous  l’aurions  pilé  pour  eni 
avoir  le  suc  exprimé  ; ccsuc , exprimé  et  clarifié,  nous  I 
aurions  obtenu  d’un  côté  la  matière  colorante  , de 
l’autre  le  suc  ou  eau  de  végétation,  qui  nous  aurait i 
fourni  de  l’extrait  ou  l’extractif  projirement  dit.  En  I 
traitant  ce  même  romarin  dans  les  vaisseaux  fermés,  ! 
et  à la  meme  température  de  6o  degrés,  nous  ve- 1 
lions  de  reconnaître  que  l’on  obtenait  l’arome  , beau 
essentielle  : il  nous  reste  donc  à le  traiter  dans  ua 
autre  ajipareil  de  vaisseaux  disiillatoires  et  en  élevant 
]ieu  à jieula  température  jusqu’à  rougir  les  vaisseaux. 
Rrenons  le  romarin  (|ue  nous  avons  laissé  dans  la 
CLicurbite  d’étain  après  la  distillation  de  son  eau  essen- 
tielle ; mettonsce  romariiidessécbé  dans  une  cornue;  I 
adaptons  des  récipients  , et  sur-tout  l’appareil  Indre-  ' 
pneumatique  ; ajipliquons  le  feu  gi  aduellement , et  ! 
examinons  les  produits  à mesure  qu’ils  §c  présente^  • 
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î.  Les  premiers  Y)rüdults  ne  sont  d’atorcl  què  (îè 
atinosjDlieriqiie  cjui  sc  dégage  de  l’intérieur  des 
«^seanx;  en  même  lemyis,  il  paraît  un  pblègme  qui 
-*u  d’odeur  el  de  saveur;  peu  après,  il  se  rend  dans 
■éeipleiUuuellqueuraeide  qui  a beaucoup  d’anaîo- 
avec  l’acide  aeeleux, mais  qui  en  diffère  pîmeeque 
luide  acide  est  altéré  par  un  peud’bnile  empyreu- 
-iqiie;ilpasse  successivementunebuile  légère,  ime 
le  plus  épaisse,  etenbndii  gaz  hydrogène  carboné 
vase  rendre  sous  la  clocbe  bydro-pneumalique. 
.es  produits  ne  sont  pas  immédiats  ; ils  sont  le 
diat  de  la  rencontre  des  éléments  qui  , en  se  com- 
■ant  les  uns  avec  les  autres , forment  de  l’eau,  en- 
e de  l’eau  acidulé,  puis  de  l’buile  légère,  et  en 
mer  lieu  de  I iuiile  épaisse.  Nous  examinerons  la 
lère  qui  reste  dans  la  coiaïue  , dans  la  quatrième 
ion  de  l’analyse  végétale. 

Remarques, 

. .e  mode  d’analyse  , dira-t-on  sans  doute n’est  pas 
1 li  que  l’auteur  de  cet  ouvrage  devait  consigner  en 
unier  lieu  ; il  aurait  du  soumettre  le  romarin  qui 
if  t resté  dans  sa  cucurbite  d’étain  ^ à l’action  de  leau, 

I ée  à toutes  sortes  de  température,  pour  en  tirer 
^ les  principes  qu’il  peut  fournir.  — C’est  ainsi 
! 1 on  se  conduit,  quand  on  n’est  pas  dirigé  par  la 
i bode.  Mon  Lut  est  d’habituer  les  étudiants  à se 
lier  une  marche  régulière  dans  le  cours  de  leurs 
ies;  et  ceux  d entre  eux  qui  désirent  vraiment  de 
itrulre,  me  sauront  gré  de  les  avoir  placés  sur  la 
ne  voie.  Comment  passer  brusquement  d’un  mode 
alysé  à un  autre?  N’est-il  pas  plus  convenable  , 
l'ontraire,  de  marcher,  de  s’avancer  pas  à pas; 
ti’abandonner  la  route  sur  laquelle  on  s’est  embar- 
. , que  lorsqu’on  l’a  traversée  complettement , pour 
: qilacer ensuite  surune  autre? Ne  vaut-il  pas  mieux 
user  le  genre  de  l’analyse  végétale  par  lécaloriqno- 
i Initermède  de  l’eau,  quelle  laisser  une  lariima 
liaudra  uéccssairemenLremjilirtdtoutard?  L’auar 
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lyse  au  degi’é  de  feu  supérieure  à celui  de  l’eau  Louil-î 
lante  nous  donne  deux  produits  qui  diffèrent  essen-i 
tiellementrun  de  l’autre.  Le  premier  de  ces  produit;^ 
comprend  ce  que  les  anciens  nommaient  esprits  acU 
des , ce  que  les  modernes  ont  appelé  depuis  acidea 
pyro-muqueux  ^ pyro-tartareux  et  pyro-ligneux 
ce  qu’ils  reconnaissent  aujourd’hui  pour  n’étre  que' 
de  l’acide  aceteux  chargé  d’un  peu  d’huile  empyreu-i 
matique.  Le  second  produit  comprend  les  huilesi 
légères  et  épaisses  que  j’ai  désignées  depuis  long  tempst 
sous  le  nom  (ï huiles  médiates.  Ges  huiles  médiates] 
Cntdes  caractères  et  des  propriétés  qui  les  distinguent! 
essentiellement  des  hui  les  volatiles,  et  que  nous  allons! 
essayer  de  faire  connaître. 

" 1 
Des  huiles  médiates. 

Les  huiles  médiates  sont  des  produits  de  l’analysej 
des  corps  organisés  à un  degré  de  feu  supérieur  à| 
celui  de  l’eau  bouillante.  On  leur  a donné  le  nom  de; 
médiates  parce  qu’elles  sont  en  effet  produites  par! 
le  moyen  d’un  agent  : cet  agent , chst  le  calorique. 

Les  huiles  médiates  sont  inllammahles  comme  leji 
huiles  volatiles  , mais  non  pas  à un  degré  aussi  émi- 
nent : elles  noircissent  par  leur  seul  contact  avec  la^ 
lumière;  et  si  elles  sont  en  contact  avec  l’air  libre,, 
elles  s’épaississent,  elles  se  résinifient ^ au  lieu  de  se! 
volatiliser  complettement,  comme  le  font  certaines! 
huiles  volatiles. 

Les  huiles  médiates  ne  sont  pas  ou  presque  pas 
solubles  dans  l’alcool.  Leur  odeur  est  forte  , désagréa- 
ble ; leur  saveur  extrêmement  âcre  et  brûlante.  Oa 
peut  les  distinguer  en  huiles  médiates  animales  et 
végétales. 

Nous  ne  citerons  en  ce  moment  que  les  huiles 
médiates  extraites  des  végétaux , nous  rései’vant  la 
faculté  de  parler  des  huiles  médiates  animales  lorsque 
nous  ferons  mention  des  produits  de  l’analyse  des 
matières  animales. 

Pour  acquérir  une  connaissance  exacte  de  ces 
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èces  d’huiles  qui  forment  une  classe  à part,  nous 
inies  en  quelque  sorte  conduits  nécessairement  à 
irimer  ce  que  l’on  entend  par  analyse  végétale 
degré  de  feu  supérieur  à celui  de  l’eau  bouillante. 

T analyse  'végétale  au  degré  de  feu  supérieur 
à celui  de  Veau  bouillante. 

’]e  mode  d’analyse  dans  lequel  on  élève  la  tempé- 
iire  au-delà  de  80  degrés  du  thermomètre  de  Réau- 
r,  dans  lequel  on  applique  directement  lecalori- 
; sur  le  corps  à analyser,  ne  donne  que  très  diffi- 
cment  et  très  rarement  des  produits  immédiats  , 
idis  que  plus  constamment  il  donne  des  produits 
sont  de  circonstance , qui  participent  des  combi- 
sîons  qui  s’opèrent  par  des  rencontres  fortuites 
hs  l’intérieur  des  vaisseaux.  C’est  par  l’exemple  que 
{phénomènes  qui  se  passent  dans  ce  mode  d’ana- 
iî  seront  mieux  connus. 

r analyse  du  gayac  au  degré  de  feu  supérieur 
à celui  de  beau  bouillante. 

P*our  procéder  à cette  analyse,  on  prend  du  gayae 
imorceaux  que  l’on  puisse  introduire  dans  une 
^mue;  on  emplit  celle-ci  jusqu’aux  deux  tiers  de  sa 
><acité.  On  a eu  le  soin  auparavant  de  la  Inter  avec 
U’argille  détrempée,  pétrie  avec  de  l’étoupe,  et  de 
.aire  sécher.  On  pose  cette  cornue  dans  un  four- 
nu  de  réverbère  , sur  les  barres  de  fer  destinées  à 
•ecevoir  ; on  couvre  le  fourneau  de  son  dôme , et 
adapte  les  récipients  d’usage  avec  l’appaieil  de 
olf  ou  la  cuve  pnenmato-chimique  ; alors  on  pro- 
l'.e  à la  distillation  , d’abord  par  un  feu  ménagé 
nr  échauffer  graduellement  les  vaisseaux.  Le  pie-< 
produit  qui  se  dégage  est  l’air  atmosphérique  de 
t teneur  des  vaisseaux;  d paraît  ensuite  du  phlegme, 
liqueur  acide,  de  l’huile  d’abord  légère , ensuite 
vs  consistante  et  plus  pésante;  de  l’hydrogène  car- 
•ae , qui  va  se  rendre  sous  la  cloche  ^ il  reste  dans 
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ïa  cornue  un  cliai’bon  qui  contient  des  sels  neutres  ^ 
tels  que  du  sulfate  et  du  carbonate  de  potasse. 

Remarques. 

Par  ce  mode  d’analyse,  on  ne  se  propose  pas  d’obj 
tenir  les  produits  immédiats  du  gayac  : si  Ton  eù^ 
conçu  le  projet  d’avoir  sa  gomme  ou  sa  résine , ou  ss| 
gomme-résine  , on  aurait  procédé  à l’analyse  paij 
l’intermède  de  l’eau , de  l’alcool , et  même  de  l’étber  i 
mais^  on  a appliqué  le  calorique  sur  ce  bois  dans  le^ 
vaisseaux  fermés  et  sans  intermèdes  ni  aqueux,  ii^ 
alcooliques  ; on  ne  pouvait  donc  obtenir  que  ded 
produits  médiats  ou  d’accident.  En  effet,  le  premieij 
,j)rodiiit,qui  est  le  phlègme,  peut  bien  être  vrai,  c’est 
a-dire,  appartenir  au  bois  de  gayac.  Mais  l’esprit  acide 
qui  lui  succède  est  fabriqué  de  toutes  pièces.  Il  com^ 
mence  par  se  former  de  l’eau  dans  l’intérieur  ded 
vaisseaux  , par  la  rencontre  de  Thydrogène  et  dd 
l’oxigènc  qui  se  combinent  ensemble,  et  quiformenl| 
<le  Foxide  d’hydrogène.  D’une  autre  part  ^ il  s'élèv^ 
dans  Fintérieiir  des  vaisseaux  de  l’bydrogène  , dd 
carbone  qui,  rencontrant  de  l’oxigène  dans  des  pro^ 
portions  convenables , forme  un  acide  analogue  à 
l’acide  acéteux,  lequel  se  dissout  dans  l’eau  qui  s’esl 
formée.  Cet  esprit  acide  a une  odeur  qui  participe 
de  celle  de  lliuile  empyreumatique , parce  que  cette 
huile , c[ui  commence  à se  former  et  à s élever , s y 
combine  en  partie.  Enfin  paraît  cbstiiictement  l’huile 
îépère , et  successivement  l’huile  épaisse  et  pésante. 
ï.jà  première  est  un  peu  plus  transparente  que  la 
seconde  , et  beaucoup  plus  légère  ; mais  toutes  deux 
.sont  également  l’ouvrage  du  calorique  qui  a fait  ren- 
contrer tous  les  éléments  qui  constituent  les  huiles 
dans  l’intérieur  des  vaisseaux.  La  différence  qui  existe 
entre  elles  à l’égtud  de  la  légèreté  ou  de  la  consis- 
tance, tient  à la  quantité  de  carbone  qui  constitue 
les  unes  ou  les  autres.  Les  huiles  épaisses  en  coulieu- 

nent  plus  que  les  huiles  légères.  ^ ! 

Pour  bien  comprendre  la  théorie  de  l’eau  , de| 

l’acide. 


xkle  etdc  riiiiileqiii  se  l'oriiieut clans  celte  Analyse 
ir  le  caloric{iie,  il  laut  d’abord  se  bien  ptnietrer  de 
ilee  cjue  les  corps  organiques,  cpiels  cpi’ils  soient, 
nleiU  nécessairement  et  conslanimeiit , par  le  fait 
ème  de  leur  désorganisaiion,  soit  cpecellc'ci  s’opère 
,ir  l’action  du  caloricpie,  soit  cpi’elle  soit  le  résultat 
i la  fermentation,  à s’éloigner  de  l’état  d’aggréga- 
. Jii  pour  prendre  celui  de  tluide  gazeux  d’abord  , et 
• isuite  celui  de  üuidc  aqueux,  huileux,  etc.  etc. , 

nilbrmémeiitauxlôisderattractiondecombinaison. 

our  former  de  l’eau,  il  n’a  fallu  cjue  la  rencontre  de 
■ndrogène  et  de  i’oxigène  , et  la  combustion  du 
■ 'èniier  par  le  second.  Pour  former  de  l’acide  , il  a 

I llu  dans  cette  analyse  une  accumulation  du  caloricme 
■iile,  cpie  son  action  sur  le  carbone  du  gayac  ait  été 
•Nsez  puissante  j30ur  l’amener  à l’état  de  gaz,  et  forcer 

II  combinaison  avec  l’hydrogène  et  l’oxigène.  Pour 
armer  de  l’huile  , les  proportions  dePhydrogène  lé- 
rh’Cs  d’abord,  surpassent  celles  du  carbone  ; et  pour 
Ibteiiir  l’huile  plus  épaisse  , il  a fallu  un  plus  grand 
fffort  de  la  part  du  calorique  pour  triompher  de  la 
dsistance  du  carbone  et  le  réduire  à l’état  gazeux; 
D.issi  remarque-t-on  cpPà  cette  époque  de  l’analyse 
m augmente  l’intensité  du  caloricme. 

Tous  les  produits  de  Paualysc  des  corps  organisés 
kar  le  calorique  élevé  à une  température  supérieure 
I celle  de  Peau  bouillante , sont  donc  tous  médiats  ou 
raccidents.  Mais  ceux  qui  procèdentde  l’analyse  des 
tégétaux  ont  des  cai’actères  assez  tranchants  cpii  les 
liistingucnt  des  produits  des  animaux  obtenus  par  le 
l aéme  mode  d’analyse. 

Les  animaux  contiennent  un  priiicipe  de  plus  que 
I ’s  végétaux  , et  ce  principe  , cpii  est  X azote ^ chamTc 
itéccssairernent  le  résultat  des  combinaisons  forcées 
y>iiv  l’action  du  calorique , et  donne  naissance  à des 
li-roduits  d’un  autre  genre.  Les  végétaux  offrent  des 
'cls  acides,  les  animaux  donuent'dcs  produits  am- 
I iiomiacaux»  Cjctte  cliflvrcucenous  imiiose  l’obligatioir 
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de  différer  de  rassemLler  les  prodiiUs  des  anîinaux 
obtenus  par  le  même  mode  d’analyse,  jusqu’à  ee  f'iiüj 
nous  en  soyons  à la  pharmacie  chimique  animale. 

L’esprit  acide  et  l’huile  obtenus  par  ce  genre  d’aua-r 
lyse  ont  besoin  d’élre  rectifiés  pour  être  emploi ési| 
avec  avantage  et  succès  dans  les  usages  pharmaceu-t 
tiques  et  médicinaux.  , 

Pour  séparer  l’esprit  acide  du  gayac,  de  l’huile 
on  met  les  deux  liqueurs  dans  un  entonnoir  dont  hi( 
tige  est  bouchée  à sa  base.  L’iinile  surnage  l’esprit) 
acide  en  conséquence  de  l’inégalité  dans  les  pésau-i 
leurs  spécifiques.  On  laisse  écouler  l’esprit  acide  dans) 
un  récipient,  et  lorsque  l’huile  est  prête  à s’échapper,) 
on  change  de  récipient  pour  la  recevoir;  ou  bien  ou( 
met  les  deux  produits  confondus  dans  un  entonnoir! 
garni  d’un  papier  à filtrer,  sans  colle  et  mouillé  avec! 
de  l’eau.  L esprit  acide  traverse  le  filtre , et  l’huile  j 
reste  par-dessus.  Cette  séparation  n’est  que  le  préli-j 
miliaire  de  la  rectification.  j 

Pour  rectifier  l’esprit  acide,  de  quelque  végétal  qu’on  | 
l’ait  obtenu , on  l’introduit  dans  une  cornue  ou  dans 
une  cucurbite  de  verre  ; on  adapte  les  récipients , et  i 
on  procède  à la  distillation  au  bain  de  sable,  à l’aide | 
d’une  température  moyenne  : on  obtient  parce  pro-i 
cédé  une  lupieur  acide  transparente^  qui  a beaucoup 
perdu  de  son  odeur  d’empyreume. 

On  prépare  de  la  même  manière  les  esprits 
acides  du  buis , 

■  du  bois  de  genièvre^ 

■  du  papier, 

du  tabac  ou  nicotiane , 

■  de  la  suie , 

de  la  cire, 

du  siiccin. 

Nota.  Ces  esprits  acides  sont  sédatifs.  Celui  de 
succin  , entre  autres  , entre  dans  la  composition  du 
sjrop  de  karabé. 
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Huiles  médiates , (rectification  des). 

Les  huiles  de  cette  sorte  ont  nécessairement  besoin 
tre  rectiliëes.  Autrefois  ou  se  contentait  de  les 
üller  dans  une  cucnrbite,  an  bain  de  sable  et  sans 
erniede  ; m^s  après  quinze  à seize  distillations , on 
parvenait  jamais  à les  obtenir  blanches.  A pré- 
üt , on  peut  se  les  jirocarer  très  transparentes  et  in- 
ores  par  le  procédé  suivant  : 

Jn  fait  un  mélange  de  charbon  sec  en  poudre  de 
ire  argilleuse  blanche,  de  chaque  partie  égale  • on 
une  pâte  ayec  ce  mélange  et  l’huile  que  bon  veut 
titier;  on  ajoute  un  peu  deau  pour  que  l’argille 
Il  imprégné  et  fasse  pâte  avec  l’huile  : on  fait  des 
lies  plus  ou  moins  volumineuses.  Au  bout  de  trois 
luatre  jours,  ou  les  introduit  dans  une  cucurbite 
y erre  gai  me  de  son  chapiteau  ; on  y ajoute  de  beau; 
adapte  un  récipient  , et  on  distille  au  bain  de 


-’eau  d’addition  sert  de  bain  marie  local  ; lorsque 
e eau  est  en  ébullition  , l’huile  s’élève  dans  l’in- 


J . ’ O u.au!y  1 in- 

^ur  des  vaisseaux,  et  passe  sous  forme  de  vapeurs 
i s Jes  recipieuts  , où  elle  se  condeuse  ; elfe  est 
>lore , d une  odeur  d’emmreume-jdus  suppor- 
e.  — Parmi  les  huiles  médiates , où  comjite  les 


es  de 
— de 


jayac , 
luis  , 


— r 

~ genévrier , | connues  sous  le  nom 


d’huile  de  cade. 


— d’oxi  cèdre,' 

- — de  cire , 

— de  succin , 

— d’asphalte  , 

— de  jajet,  etc.  etc. 

es  sortes  d’huiles  sont  plutôt  employées  dans  la 
•tome  veter.nairerjue  dans  les  maladies  des  hom- 
•.f^enendant  on  fait  usage  de  celles  du  eayac . du 
no  âans  es  vapeurs.hys.éri<,ues;  e,,  de^i^s  V«el- 
temps,  on  a lalroduit  1 usage  de  l’imiie  d’asphalte 
oa  adiej  de  poitrine.  On  compte  encore, 
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parmi  î es  huiles  Médiates  obtenues  par  le  même  mode 
d’analyse  > les  huiles  de  térébenthine ^ 

de  mastic. 


— d’oiihan, 

— de  tacaniahaca , 

de  gommes  élémi  , 

ammoniaque , 


de  lahdanum, 
de  myrrhe , 
de  poix, 
de  benjoin, 
de  "albaniun. 


ilaii 


ais  , il  faut  en  convenir , ces  huiles  ne  sont  pas 
d’un  très  grand  usage  à présent,  excepté  1 huile  de 
térébenthilie  , qui  sert  en  pharmacie , en  médecine  et 
dans  les  arts. 


§ IV.  Ccmhusdon  des  ^végétaux, 

La  combustion  des  végétaux:  est  le  mode  d’analyse 
par  lequel  on  soumet  ces  corps  organisés  à une  tem- 
pérature qui  peut  être  élevee  progressivement  jus-^ 
qu’à  l’incandescence  dans  les  vaisseaux  termes , cîi 
pisqu’à  l’entière  désorganisation  dans  les  vaisseau^ 

ouverts  , c’est-à-dire,  a 1 air  libie. 

La  combustion  peut  donc  être  sous  trois  états 
savoir  ; commencée,  pai’venue  à un  degre  moyen  e 

Il  est  nécessaire  de  connaître  les  trois  degres  de  1. 
combustion  des  végétaux  pour  distinguer  les  lu’oduib 
que  chacun  d"eux  peut  offrir. 

^ Nous  avons  fait  connaître  dans  la  section  prece 
dente  que  les  produits  de  l’analyse  par  1 action  mime 
dlate  du  calorique  se  manifestaient  constanimen 
selon  les  degrés  de  température  auxquels  on  elevai 
ce  dernier;  nous  avons  vu  qu’en  traitant  les  \eg 
taux  dans  les  vaisseaux  fermés , nous  obtenions  t - 
produits  qui  n existaient  pas  dans  ces  corps , 
qu’ils  se  formaient  par  la  rencontre  des  principes  (( 
y existaient  isolément , et  que  le  calorique  dégageai 
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■’o^ressivcnicut  cl  selon  la  puisSfince  ffo  il  Gxeiçail. 
üiis  allons  acluclieiucüt  recooiiaitre  que  la  combus- 
jii  est  comiueiiçanle  lorsque  le  corps  cpie  1 on  ana- 
'Se  dans  les  vaisseaux,  fermés  tend  a se  réduire  eu 
iiarbou.  Dans  cet  état,  ce  u est  encore  que  du  cbar- 
on  fondu  ou  interpose  par  plus  ou  iiioius^  d liuile 
lédiale,  c’est-à-dire,  une  assez  grande  quantité 
rogène  unie  au  carbone  du  végétal,  et  qui  en.  lait 
n corps  combustible  mixte  plus  ou  moins  compact , 
t brillant  avec  fumée,  noircissant  les  corps  blancs 
ne  l’on  place  par-dessus  au  moment  où  il  brûle. 

Ce  premier  degré  de  carbonisation  se-montre  sen- 
blemeut  dans  tous  les  corps  végétaux  dont  on  n’a 
>as  completlé  l’analyse.  C’est  ainsi,  ]>ar  exemple, 
lue  les  Hollandais  convertissent  le  succin  en  asphalte 
iu  prétendu  bitume  de  Judée,  en  analysant  ce  pre- 
mer  bitume  par  la  distillation  a la  cornue , avec 
attention  de  ne  pousser  cette  analyse  que  jusqu’à 
i.ioitié  de  la  distillation  de  Fluiile  de  succin.  Ce  que 
on  trouve  dans  la  cornue  après  le  réfroidissement 
l es  vaisseaux , n’est  qu’un  charbon  commencé , c’est- 
-dire,  compact,  contenant  beaucoup  d’huile  d’inter- 
..  osition , qui  lui  donne  une  cassure  vitreuse  elle  rend 
iusceptible  de  poli. 

Tous  les  végétaux  analysés  à la  cornue  laissent, 
>/Our  résidus,  des  charbons  plus  ou  moins  perfec- 
donnés. 


D U charhon. 


Le  charbon  est  le  degré  moyen  de  la  combustion 
lies  végétaux.  Ci’est  un  corps  mixte  qui  participe  du 
[airbone  , d’une  terre  insoluble,  de  potasse  et  de  sels 
ineutres  particuliers , selon  la  nature  du  végétal  qui 
lu  servi  à sa  confection. 

Nous  considérons  le  charbon  comme  étant  dans 
un  degré  moyen  de  combustion,  parce  C|u’il  est  lola- 
t.enient  pnvé  des  ]U’incipcs  huileux  et  li‘-s  plies  pio- 
f ^hains  des  végétaux  ; parce  qu'il  est  un  coiubus'Jhlc, 
nui generis  j)rocè(lc  réellement  de  la  combustiqu 

1 des  végétaux  soumis  à l’acliou  du  caloi’i(|uc  portée 
qusfju’à  riiicandesceucc  dans  les  vaisseaux  Icrinés,  et 
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mv-ce  que  ce  degré  de  comljusiion  peut  être  suivi 
<1  un  troisième  , qui  est  généralement  connu  sous  le 
nom  cl  incinération. 

Le  carbone  est  la  matière  combustible  du  ciia]  bon. 
Le  caractère  physique  qui  le  distingue  ^ c’est  sa  très 
grande  tendance  à la  combinaison  avec  le  gaz  oxicène 
en  sorte  cpi’il  r^and  beaucoup  de  calorique  lors  dJ 
sa  combustion.  Cette  qualitéle  rend  d’un  senice  bien 
important  dans  le  travail  des  mines  métalliques  ,dans 
les  arts  chimiques  et  dans  l’économie  domestique.  Le 
charbon  de  la  meilleure  qualité  est  celui  qui  est  sec^ 
Jeger,  sonore  et  très-poreux.  Si  l’on  examine  une  lame 
de  charbon  avec  iin  microscojie  , on  volt  qu’il  est 
perméable  à la  lumière  : chaque  morceau  de  charbon 
est  formé  d’une  multitude  prodigieuse  de  fibres  ou 
tubes  capillaires  appliqués  les  uns  contre  les  autres, 
qui  présentent  tous  comme  autant  de  petites  pompes 
aspirantes  , en  sorte  qu’il  ne  faut  que  le  contact  d nn 
très  petit  morceau  de  charbon  rouge  de  feu  au  mi- 
lieu d’un  volume  quelconcpie  de  charbon  non  allumé 
pour  occasionner  un  feu  très  actif,  sans  avoir  besoin 
de  le  souffler.  A.  mesure  que  le  charbon  prend  feu, 
il  rougit,  il  scintille  quelquefois  avec  une  flamme  sen- 
sible , mais  qui  ne  répand  pas  beaucoup  de  lumière. 

Tout  le  monde  sait  qu’il  n’y  a jamais  de  combus- 
tion sans  la  présence  de  l’air  ou  du  gaz  oxigène  con- 
tenu dans  i’air.  Dans  la  combustion  du  charbon  , 
l’oxigène  del’air^  tout  en  la  déterminant,  rencontre 
dans  le  carbone  du  charbon  une  base  acldifiable  avec 
laquelle  il  commence  à former  de  l’oxide  de  carbone, 
et  ensuite  de  l’acide  carbonicpie.  Celui-ci  s’empare 
d’une  portion  du  calorique  qui  se  dégage  du  gaz  oxi- 
gene  lui-méme  à mesure  que  son  radical  se  combine 
avec  le  carbone  , et  se  convertit  en  gaz  acide  carbo- 
nique. Ce  gazacide  carbonique,  étant  spécifiquement 
plus  pésant  que  l’aii:  atmosphérique  , déplace  ce 
dernier,  et  forme  une  atmosphère  d un  gazacide  non 
respirahle, capable  d’asphyxier  les  êtres  vivants  qui 
y sont  plonges,  et  de  leur  donner  la  mort,  si  on  ne 
renouvelle  pas  promptement  l’air , cl  si  on  ne  leur 
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>unc  pas  les  secours  nécessaires  eu  pareil  cas,  tels 
ue  les  ablutions  d’eau  et  la  neulralisation  de  Facide 
ii  boîiiquc  par  ranimoniac  ou  lluor  ou  gazeux. 

ILe  cbai'bon  a des  propriétés  pliysicpies  et  cliimi- 
l'ies  très  étendues.  Outre  ses  usages,  comme  combus- 
)le,  il  sert  dans  les  travaux  des  mines  en  grand  pour 
rfonte  et  la  réduction  des  métaux.  Ün  mêle  le  cliar- 
’>n  en  poucb'e  avec  la  mine  de  fer  oxidé  argilleuse, 
•ur  en  faire  du  fer  de  fonte.  C’est  par  le  moyen  du 
arbon  cpie  Fou  réduit  les  oxides  de  plomb  en  mé- 
i : on  s’en  sert  pour  brascpier  les  creusets  , pour  les 
>3aisdes  mines  métalliques:  le  charbon  de  bois  blanc 
irt  de  support  pour  les  essais  à la  lampe  des  émail- 
liirs.  Le  cliarbon  décompose  Facide  sulfurique , et 
[ fait  de  Facide  sulfureux,  ou  le  convertit  totalement 
U acide  carbonique,  en  s’emparant  de  son  oxigèiie  , 
]met  à nu  la  base  soufre  de  cet  acide,  ce  qui  le  rend 
tès  propre  à décomposer  les  sulfates. 

Le  charbon  entre  dans  la  composition  de  la  pou- 
ve  à canon  , dans  les  proportions  de  i5  1 parties  sur 
il  de  nitrate  de  potasse  bien  pur  et  bien  sec , et  g îdc 
lufre. 

CVst  avec  le  charbon  bien  sec  que  l’on  purilie 
itcide  benzoïque  , les  huiles  volatiles  et  médiates 
) lorées  , le  carbonate  d’ammoniac  obtenu  de  Fana- 
sse des  animaux  au  degré  de  feu  supérieur  à celui 
b Feau  bouillante. 

'C’est  avec  le  charbon  que  l’on  dégage  Feau-de-vie 
f-isa  couleur  étrangère,  et  non  de  son  odeur,  coinmc 
F annoncé  M.  Lovitz  (i). 

•C’est  encore  avec  le  charbon  rouge  de  feu  que  Fou 
lie  à la  viande,  qui  a éprouvé  un  commencement  de 
lirmentation  , son  odeur  d’Iiydro^ènc  cai  boné. 

Le  charbon  du  bois  de  bourg-epine  ou  nerprun  , 
ilt  celui  ([UC  l’on  prélère  pour  la  poudre  à canon. 


I ( 1 ) liC  ritoypn  Dnljiirgiia  , pharniarirn  , virnt  de  publier  ses  expévienees 
I r la  dcTolorisation  des  lirpieiirs  végétales  i)ar  le  ciiaibon  pulvérisé  cl  lu 
i jilicaiion  des  cau^  impures.  AniiaUi  de  c/üjiiie  , lom.  43  , ]>.  S6. 

4 


( 39^  ) 

Les  peinires  et  graveurs  se  servcîit  du  charbon  des  i 
bois  de  satde  et  de  fusain  pour  faire  des  esquisses  de 
leurs  dessins.  Ces  charbons  se  préparent  dans  desl 
vaisseaux  fermés.  ^ | 

Je  ne  parlerai  pas  delà  manière  de  faire  le  barbon,  i 
ni  du  charbon  de  tourbes.  oyez  la  première  partie  i 
de  cet  ouvrage.  i 

Des  cendres  des  •végétaux.  | 

L.es  cendres  des  végétaux  sont  les  produits  de  lai 
combustion  absolue,  c’est-à-dire,  du  troisième  et  der-l 
nier  degré  de  combustion. 

11  ne  peut  y avoir  d’incinération  qu’autant  que  Je] 
corps  organisé  soit  bridé  cà  l’air  libre.  Au  moyen  dej 
la  combustion  absolue , il  y a nécessairement  unel 
décomposition  complette,  une  désorganisation  totale! 
du  corps,  qui  n’est  plus  ce  qu’il  était  avant  d’être I 
brûlé.  I)  ans  l’incinération , il  n’y  a pas  fixation  de  lai 
base  du  gaz  oxigène,  comme  elle  a lieu  dans  l’oxida-l 
tioii  des  métaux.  Cette  opération  (^V inciné r a Liony 
n’a  rien  non  plus  qui  soit  réellement  analogue  à la 
calcination.  V oyez  calcination  et  oxidation^ouv  bieni 
connaître  les  caractères  qui  distinguent  les  produits! 
de  ces  trois  opérations.  j 

On  donne  le  nom  de  cendres  aux  produits  de  l’in- 
cinération, autrement  de  la  combustion  absolue,  soit! 
des  végétaux , soit  des  animaux.  Nous  ne  nous  occu- 
perons en  ce  moment  que  des  cendres  des  végétaux  : 
ces  cendres  contiennent  des  carbonates , des  muriates 
et  des  sulfates  suivant  l’espèce  de  plante  qui  a été 
incinérée,  plus  une  terre  insoluble  en  plus  ou  moins 
grande  quantité. 

Si  on  lessive  ces  cendres  par  le  moyen  de  l’eau  , 
soit  à froid , soit  à chaud  ; que  l’on  procède  ensuite 
aux  filtration,  évaporation  et  crystallisation  avec  art, 
on  sépare  successivement  les  sels  neutres  qu’elles  re- 
célaient , conformément  aux  lois  de  la  crystallisation, 
et  scion  que  ces  crystaux  retiennent  plus  on  moins 
d’eau.  Les  sels  qui  relicnuent  le  moins  d’eau  de  crys- 
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lisallon^  sont  ceux  qui  cryslaDlsent  les  premiers. 

; l)ut  de  la  lixiviation  des  cendres  des  végétaux, 

. d’obtenir  ce  que  l’on  connaît  généralement  sous 
nom  de  potasse  et  de  sonde.  Ces  deux  bases  sali- 
!bles  sont  assez  constamment  dans  l'état  de  carbo- 
te  de  potasse  on  de  carbonate  de  soude.  Le  carbo- 
te  de  potasse  ne  s’y  rencontre  pas  dans  l’état  de  sel 
Litre  parlait;  aussi  est- il  déliquescent,  tandis  que 
carbonate  de  soude  est  crystallisable  , et  se  crys- 
lise  en  effet  par  suite  de  la  lixiviation  des  cendres 
'S  plantes  marines. 

Les  cendres  des  végétaux  sont  d’une  très  grande 
lilité  dans  la  pharmacie  , dans  les  arts  et  dans  les 
landeries.  Les  salpétriers  les  font  ramasser  soigneu- 
iment  pour  neutraliser  la  solution  du  nitrate  cal- 
iire  qu  ils  ont  olitenu  de  la  lessive  des  terres  salpé- 
ées  et  des  plâtras  des  vieilles  maisons  démolies, 
oyez  nitrate  de  jJOtas.se. 

Les  ])harmaciens  font  incinérer  plusieurs  espèces 
; plantes  pour  en  obtenir,  par  la  lixiviation,  la  lii- 
aiion  et  réva])oralion  jusqu’à  siccité , des  sels  mixtes 
ui  participent  de  f union  de  quelques  sels  neutres 
d’alcali  ou  carbonale  de  potasse  non  saturé.  Ou 
ite  dans  le  nombre  de  ces  iilantes,  rabsynte,  le  ro- 
arin , le  genêt,  le  tamarisc.  Les  sels  que  donnent 
.'s  cendres  de  plantes  diffèrent  entre  eux , et  ne  doi- 
mt  pas  être  substitués  l’un  pourLautre  dans  l’usage 
édical.  On  est  bien  d’accord  sur  l’identité  de  la  po- 
! sse  qu’ils  contiennent  les  uns  elles  autres;  mais  les 
ïroportions  de  la  potasse  iLétant  pas  les  mêmes,  il 
I l résulte  qu’on  doit  les  distinguer  entre  eux. 

La  maniéré  de  préparer  les  sels  fixes  des  plantes 
étant  pas  constamment  la  même , il  est  bon  clc  s’ex- 
liquer  à ce  sujet. 

Si  la  combustion  s’est  opéré  à l’air  libre,  alors  l’iu- 
ünération  a été  plus  comjilette  , et  le  produit  de  la 
xiviation  fournit  un  sel  qui  est  oi’dinairement  d’im 
ssez  beau  blanc  : cependant  pour  l’avoir  d’une  par- 
ute  blaricbeur,  on  ])ousse  l’evaporalion  et  la  dessi- 
alion  de  ce  sel  lessivé  jusqu’à  lu  fusion;  et  pai'  des 
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soliiLion  , filtration  et  évaporation  nouvelles  , on  ob-i 
tient  un  produit  alcalin  et  salin  d’une  belle  l)lan^ 
clieur.  j 

Les  sels  fixes  préparés  à la  manière  de  Tacliéniu^ 
sont  d’une  couleur  rousse,  au  lieu  d’étre  blancs, 
]iaice  que  la  combustion  des  plantes  a été  opérée  len- 
tement dans  des  marmites  de  fer  garnies  d’un  cou- 
vercle dont  le  diamètre  laissait  un  interstice  suffisant 
pour  laisser  échapper  la  fumée , mais  pas  assez  pour 
permettre  la  combustion  rapide,  c est- à-dire  , avec 
llamme.  La  cendre  s est  donc  trouvée  salie  par  un 
peu  d’huile  au  premier  degré  de  carbonisation.  Les 
anciens  avaient  une  haute  opinion  de  ces  sels  colorés  ; 
ils  les  regardaient  comme  des  sels  dans  l’état  savon- 
neux 5 mais  on' sait  quils  ne  sont  ainsi  colorés  que 
par  le  carbone  qui  n’a  pas  été  consumé. 

Les  sels  fixes  des  plantes  sont  des  fondants;  011  les 
fait  prendre  à la  dose  de  3 à 6 décigrammes  dans  des 
boissons  appropriées. 

Nous  ne  ferons  pas  ici  l’bistoire  de  la  potasse  ni  de 
la  soude;  il  nous  suffit  de  l’avoir  prévenue  en  faisant 
remarquer  que  l’uiie  et  l’autre  sont  des  produits  des 
végétaux.  V potasse  et  soude  dans  la  division  des 
produits  des  minéraux,  section  des  terres  alcalines. 

Les  végétaux  qui  sont  connus  pour  fournir  le  plus 
de  potasse  par  suite  de  l’incinération , sont,  parmi  les 
plantes  à tiges  tendres  et  ligneuses  : 

l’absynte  grande  , les  ti«es  de  tournesol , 

— petite,  les  cotes  de  tabac  , 

la  fougère  , les  plantes  de  la  famille 

les  tiges  de  maïs  , des  labiées. 

Parmi  les  arbrisseaux  et  les  arbres  : 


les  grappes  de  lilas , 
les  genêts , 
les  genévriers, 
les  sarments  de  vigne, 
i5.3  pour  4000 , 
le  bouleau , 
le  tamarisc, 


l’aulne , 

le  chêne, 

l’érable , 

le  hêtre  , 

le  platane , 

le  maronnier  d’Inde , 

la  vcrmoul  urc  des  arbres 
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nii  les  fruits  : 

les  iiiarons  d’IiKlc. 

s»  racines  des  arbres  en  fourni;isent  davantage. 

.^e  marc  de  raisius  donne  1 1 o îfe  de  potasse  sur  4000 
.,;ant. 

liC  résidu  de  la  distillation  du  vin  pour  Teau-de- 
en  donne  20  pour  100. 

. Jji  fait  a\ec  de  la  lie  de  vin  dessécliée  , la  cendre 
velée,  et  de  celle-ci  le  salin.  Voyez  ce  mot. 
l.es  végétaux  qui  nous  donnent  la  soude  sont  : 

la  barille  , l’algue  , 

le  kali , le  goémon  , 

néralement  les  plantes  marines. 

Produits  de  1! analyse  des  nt)êgétaux  par  Veau, 

Dans  ce  mode  d’analvsc , on  fait  intervenir,  comme 
ile  voit,  l’intermède  de  l’eau  ]^our  obtenir  plusieurs 
produits  immédiats  des  végétaux. 

-i’eau  va  donc  servir  tout  à la  fois  d’agent,  de  vé- 
iule  et  d’excipient  à l’égard  des  principes  qidelle 
^servir  à extraire  comme  Iluide  dissolvant_,  à en- 
i.ner  loin  du  coi]is  principal,  comme  cela  se  re- 
;rquc  d’une  maniéré  bien  sensible  dans  la  distilla- 
.1  , et  à recevoir,  comme  il  arrive  dans  toutes  les 
■iralions  où  ce  Iluide  exerce  sou  action. 

Jn  obtient  des  végétaux , par  l’intermède  de  l’eau, 
produits  dont  la  nature  ou  l’espèce  ne  varie  pas 
I lement  par  la  (pialilé  du  végétal , mais  encore  à 
^ion  des  divers  degrés  de  température  auxquels  on 
l'.ve  l’ean.  Un  comprend  dans  ce  mode  d’analyse  , 
hnacération  dans  l’eau,  l’infusion,  la  décoclion. 
qis  avons  suflisammcnt  établi  les  caractères  qui 
l iaient  chacune  de  ces  opérations  , et  nous  avons 
nsigné  des  exemples  de  pix>duits  de  ces  opém- 
ns  ; consultez  les  i\YÙc\QS,  raacération ^ infusion  et 
'oction  : mais  les  eaux  Üstillécs,  les  syrops , les 
i iserves,lcs  pâtes  molles  Ct  sucrées,  les  éîectuaires, 
lablcllcs , les  pastilles,  tans  ces  produits  de  l’art 
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appaiiiennent  à la  classe  des  produits  des  végétaux^ 
obtenus  ]^ar  1 eau. 

On  se  demandera  peut-être  pourquoi  les  extrailsi 
n’ont  pas  une  place  dans  cette  section  de  l’analysej 
végétale  par  l’eau  ; — c"est  qu’il  ne  fallait  pas  éloigner 
les" extraits  les  uns  des  autres.  S’il  est  démontré  qu’on 
en  prépare  quelques-uns  par  l’intermède  de  l’eau,  il 
n’est  pas  moins  démontré  qu’on  en  prépare  sans  eau  ; 
et  il  faut  en  convenir,  il  n’est  pas  facile  de  soumettre 
tout  sous  l’empire  de  la  méthode  , à son  gré. 

Nous  commencerons  par  les  eaux  distillées.  Ici  ce 
n’est  pas  l’eau  que  nous  examinons  pour  son  propre 
compte , c’est  le  produit  dont  elle  se  charge  en  dis- 
tillant sur  des  végétaux  , ou  sur  les  unes  ou  les  autres 
parties  des  végétaux. 

Des  eaux  distillées. 


Déj  à nous  avons  fait  mention  d’un  genre  de  prqdiüt 
extrait  des  végétaux  par  la  distillation , en  traitau: 
des  eaux  essentielles.  On  a pu  reconnaître  que  ce; 
sortes  d’eaux  distillées  que  l’on  obtient  sans  1 inter- 
mède de  l’eau  , et  à .une  tem])erature  inférieure  d(j 
20  degrés  au-dessous  de  celle  de  l’eau  bouillante,  dol| 
vent  avoir  des  propriétés  qui  participent  du  principtj 
odorant  de  la  plante^  ou  de  la  partie  de  la  plante  (pi. 

a été  distillée.  . 

C’est  ici  l’occasion  de  faire  remarquer  , pour  eclai 
rer  la  théorie  des  eaux  distillées  eu  général,  que  le 
divers  auteurs  qui  ont  écrit  sur  ce  sujet  nont  peut 
être  pas  assez  calculé  la  puissance  du  calorique  d a 
près  ses  degrés  d’élévation  , et  la  résistance  que  peu 
vent  opposer  les  diverses  parties  des  végetauv,  avau 
de  laisser  écucpper  ce  qu’elles  ont  de  volati  . Je  ir 
cesserai  de  le  dire, ,1a  physique  et  la  pharniacu'  sou 
deux  sciences  amies  l’une  de  1 autre , qui  se  c teii 
de  mutuels  secours, et  qv  sont  de  venues  msepara  ) e; 
Un  pharmacien  ne  doit  ni  ne  peut  meconnaitie  < 
lois  de  l’attraction  et  la  répulsion  : d s attai'li 
beaucoup  à celles  qui  icadcnt  à opérer  des  combinai 
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is  par  rapproclienicut , mais  pciit-êlre  néglige-t-il 
peu  tvop  la  coiniaissaiice  des  lois  qui  tendent  à 
iipre  la  lorce  d’aggvégation  , et  à opérer  souvent 
r celle  même  puissance  d’éloignement  des  mole- 
les  les  plus  ultimes , soit  des  solutions , soit  des 
mbiuaisons  nouveües  ejui  n auraient  pas  eu  lieu 
is  celle  force  de  répulsion. 

Xa  distillation  ne  s’opère  que  par  l’éloignement 
f’cé  des  principes  des  corps,  par  l’intermède  du 
loriqiie.  Mais  si  la  puissance  qu’exerce  le^calori- 
(I  n’est  pas  plus  forte  que  la  résistance  qu’oppose 
Itiaclion  moléculaire,  il  n’y  aura  pas  de  produit 
tillé.  Calculons  maintenant  quel  est  le  degré  de 


aipérature  où  commence  la  vaporisation  de  1 eau. 
.11  est  Lien  reconnu  qu’il  faut  que  Feau  soit  élevée  à 


le  température  de  Go  degrés  pour  passer  a 1 él 
riforme , à l’air  libre  et  à la  pression  de  l’atmc 


état 

pression  ne  latmos- 
nère , à 28  pouces  d’élévation  du  mercure  dans  le 
Le  du  baromètre.  Xa  pression  n étant  pas  la  meme 
ans  les  vaisseaux  fermés  , on  peut  admettre  conime 
ossible  l’état  gazeux  de  l’eau  à quelques  degrés  de 
oins  que  Go. 

Si  la  lempéralure  la  plus  liante  que  1 on  puisse 
mimuniquer  à un  corps  soumis  à la  chaleur  du 
lin  marie  , est  celle  de  Go  degrés , 1 eau  qui  sert 
intermède  dans  les  distillations  à celle  tempera- 
ire , ou  les  sucs  des  plantes  mêmes  n’éprouveront 
ne  précisément  ce  qu’il  leur  faudra  de  cbaieur  pour 
rendre  l’état  gazélforme  ; alors  si  le  corps  que  1 ou 
islille  n’est  pas  odorant,  ou  si  ce  qii  il  contient  de 
rinclpe  volatil  est  fortement  encliaîné  |iar  les  priu- 
Ijies  lives,  ou  seulement  par  la  lorce  daggrégation 
loléculaire  , le  produit  qu’il  fournira  ne  sera  pas 
d ;rant,  c*t  ne  sei  a , à bien  peu  de  chose  près,  que  de 
eau  distillée  simple.  Ce  qu’il  y a de  bien  ceilaiii , 
’est  qui;  les  coi’ps  volatils  ont  cailre  eux  des  degrés 
linéients  de  volatilisation  ; en  sorte  que  tous  ceux 
[ui  exigeront  une  plus  liante  température  que  Go  de- 
q’és  pour  être  amenés  à l’étal  gazéiiorme,  ne  we  vo- 


( 39'i  ) 

3a{iii.seroiil  pas  par  la  disliilaliou  au  l)aiu  marie, paq 
rintermècle  de  l’eau , ou  si  ce  sont  des  piaules  süch 
culeiites  , par  la  distillation  cle  leurs  sucs.  La  pra 

tique  journalière  fait  remarquer  que  toutes  les  dis-( 

. ' 1 . 1 


liilations  aqueuses  au  bain  marie  sont  très  lentes  J 
et  qu’à  peine  Teau  du  réfrigérant  s’échauffe , sinon  à| 


la  longue  : on  remarque  encore  que  dans  la  distillai 
lion  du  même  genre , les  produits  se  succèdent  dei 

I • n «-a  . _ ! 


plus  près , quoique  se  présentant  lentement,  toutes^ 


les  fois  que  le  coi’ps  que  l’on  distille  est  pourvu  de 
])liîs  d’arome  ; et  l’on  pourrait  établir  une  échelle  de 
graduation  qui  déterminerait  et  la  quantité  et  la  lé-j 
gèreté  relative  du  principe  aromatique  de  chaque 
végétal,  par  les  intervalles  plus  ou  moins  longs  dans! 
les  gouttes  d’eau  distillées  qui  tomberaient  dans  les  j 
récipients.  i 

Par  tout  ce  qui  précède  on  peut  apercevoir  que  la  i 
distillation  est  une  partie  des  plus  importantes  de  i 


Part  du  pharmacien  ; qu’elle  ne  peut  point  se  modi- 
er  d’après  des  svstèmes:  ou’il  serait  dan^erenv  d’in~ 


lier  d’après  des  systèmes;  qu’il  serait  dangereux  d’in 
no  ver  à son  égard;  qu’eUe  n’a,  en  un  mot,  que  des 
améliorations  à recevoir. 

U ne  grande  question  s’est  agitée  sur  le  compte  des 
eaux  distillées  de  plantes  inodores.  Y a-t-il  des  plantes 
absolument  inodores?  Telle  est  la  première  question 
que  l’on  doit  se  faire;  et  si  l’on  parvient  à la  bien  ré- 
soudre , toutes  les  autres  questions  seront  bientôt  ré- 
olues. 

Assurément  il  n’existe  point  de  plantes  qui  soient 
privées  absolument  dàirome,  mais,  comme  je  viens 
de  le  dire  plus  haut , l’arome , dans  quelques  plantes , 
est  ou  moins  volatil  ou  plus  retenu,  ou  en  moindre 
quantité  : il  faut  donc  ou  l’accumuler,  ou  employer 
un  peu  plus  d’efforts  pom'  le  recueillir , et  le  plus 
souvent  il  faut  réunir  les  deux  moyens.  Une  fois 
qu’il  sera  convenu  qu’il  n’y  pas  de  plantes  précisé- 
ment inodores , on  ne  contestera  plus  la  possibilité 
d’en  obtenir  des  eaux  distillées  qui  aient  des  pro- 
priétés médicinales  ; mais  il  restera  à indiquer  les 
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iccJcs  les  plus  avanlageux  pour  les  distiller,  et  les 
>yeiis  à l’aille  desquels  on  peut  empêcher  qu’elles 
Itèrent  avec  le  teins. 

'■Nous  distinguerons  les  eaux  distillées  en  eaux  dis- 
ées  moins  odorantes,  odorantes  et  aromatiques, 
^es  sont  ou  essentielles  et  distillées  au  bain  marie  , 
médiates,  c’est-à-dire,  par  l’intermède  de  l’eau, 
-ioutes  les  eaux  cssentilles  sont  les  produits  de  l’eau 
végétation  elle-mcme  des  feuilles,  fleurs  et  fruits 
> végétaux  , obtenus  par  la  distillation  au  bain  ma- 
..  Les  conditions  nécessaires  pour  préparer  les  eaux 
cette  sorte,  sont  que  les  végétaux  ou  leurs,  jiarties 
lent  odorantes  et  succulentes.  T^,  eaux  essentielles. 

> J 

Des  eaux  distillées  moins  odorantes. 


(Ces  sortes  d'eaux  distillées  qui  ne  sont  pas  pour- 
œs  d’un  arôme  très  sensible , ne  sont  pas  sans  pro- 
i été  médicinale,  comme  on  l’a  avancé.  Il  en  est 
elques-unes  dans  le  nombre  que  l’on  a distinguées, 
à qui  l’on  a bien  voulu  accorder  quelques  vertus; 
ut-étre  cpi’en  examinant  de  plus  près  toutes  les 
i ix  distillées  du  même  ordre,  on  reconnaîtrait  eu 
<es  des  avantages  cpie  l’on  a beaucoup  trop  négligés, 
il- on  bien  persuadé  que  la  distillation  ne  donne, 
l'ur  produits  que  des  principes  volatils?  — D’après 
ï expériences  faites  et  publiées  par  le  citoyen  De- 
[.ze/  (i  ) , d paraît  démontré  qu’il  s’élève  pendant 
distillation  des  principes  qui  semblent  même  les 
I is  éloignés  de  la  volatilité , l’avoue  qu’il  m’est  diffi- 
<e  de  'croire  que  par  la  seule  température  du  bain 
larie  , ce  pharmacien  - cliimiste  ait  obtenu  de  la 
faute  solarium  nigrum  de  Linnée  ^\x\\q  eau  distillée 
i'.entleile  chargée  d’un  peu  de  nitrate  de  potasse  de 
dte  plante  même  ; mais  je  ne  regarderais  pas  ce  pbé- 
(irnène  chimique  comme  aussi  difficile  à croire,  si 
alistillallon  eut  été  opérée  par  l’intermède  de  l’eau 
à la  température  de  do  degiés.  Le  même  auteur 


I [ I ) M<^moir«  sur  l’eau  tlisiilléc  Je  quelques  jilaiiies  dites  inodores. 
. dt  Mèdcc.,  i«uj.  X , i>.  4o5. 
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(lit  encore  à l’oecasion  de  l’eau  esseiuiellc  de  laLonr  , 
radie  qu’il  adisdlléc  sans  rintermède  d’aucun  llulde  | 
que  cette  eau  essentielle  lui  a donné  un  llulde  aéri^ 
forme  semblable  à l’oxigène,  en  la  distillant  à l’appa-j 
reil  pneuinato-cliiinique,à  une  température  de  40  dej 
grés.  Voilà  de  ces  faits  qui  étonnent,  et  qui  proiiven 
que  le  vrai  n’est  pas  toujours  vraisemblable.  Mais  re-i 
venons  aux  eaux  distillées  prétendues  inodores;  je  n« 
partage  pas  l’opinion  du  cit.  Deluiiel ^ qui  propose 
de  distiller  les  plantes  de  lespèce  dont  il  s’agit  à à 
clialenr  du  bain  marie  , après  les  avoir  pilées , pou; 
mettre  à nu  leur  eau  de  végétation;  je  partage  ai 
contraire  celle  de  tous  les  pharmaciens  qui  propoj 
sent  de  distiller  toutes  ces  plantes  à la  température  i 
et  par  l’intermède  de  l’eau  bouillante , par  cohobatioJ 
jusqu’à  deux  ou  trois.  On  cite  entre  autres  pour  exem 
pie , l’eau  de  laitue , qui,  distillée  jusqu’à  tiois  fois  pa 
cohobation  , acquiert  des  propriétés  vraiment  cal 
mantes. 


Pour  distiller  les  plantes  à feu  nu  par  l’intermèd» 

erales  a 


de  l’eau , il  est  des  conditions  générales  à faire  con 
naître,  et  sans  lesquelles  non  seulement  les  produit 
ne  seraient  pas  uniformes , mais  ou  pouiTait  bien  n>j 
pas  toujours  opérer  avec  sûreté  pour  les  produits. 

On  peut  établir  comme  un  précepte  qui  n^  peu 
pas  varier,  que  toutes  les  plantes  qui  contienne^ 
Ï3eaucoup  d’eau  de  végétation  exigent  beaucoup  plu 
d’eau  d’intermède  pour  leur  distillation,  que  celle 
qui  sont  d’une  texture  plus  serrée  : en  sorte  que  le 
plantes  du  premier  genre , telles  que  la  laitue,  le  poui 
pier,  l’oseille,  qui  contiennent  beaucoup  d’eau  d' 
végétation , ont  besoin  d'étre  baignées  dans  l’eau,  dan 
la  cucurbite  dç  l’alambic , aHn  d’ëtre  distillées  avei 
sûreté  pour  le  produit:  il  est  bon  de  savoir  que  le 
plantes  qui  sont  spéciliquement  plus  légères  que  l’eau 
la  surnagent;  que  le  calorique,  qui  augmente  le  vo 
lume  de  l’eau  et  celui  de  la  plante  , se  trouvant  re 
tenu  par  une  couche  de  celle-ci,  et  tendant  ton  jour 
à se  dégager , la  soulève  et  peut  la  faire  passer  ci 

parti* 
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"tie  dans  les  récipients  , tant  est  m-ande  l’ascension 
la  madère  contenue  dans  rintérienr  des  vaisseaux 
: dilatoires  ; tandis  qu’avec  la  prècaudon  de  la  faire 
.gner  dans  l’eau  , le  caîoiâcfue  s’échappe  plus  libre- 
int , et  il  ne  se  fait  que  très  peu  de  tuméfaction  in- 
ieurernent. 

ILes  plantes  tjui  sont  d’une  texture  moyenne,  c’est- 
ire,  pi  tî'Oj)  sèche  ni  trop  aqueuse,  oiit  Une  pésan- 
r spécifique  qui  permet  qu’elles  soient  immergées 
is  une  moindi’e  quantité  d’eau:  il  suffit  qu’elles 
L?*nt  recouvertes  légèrement  par  ce  fluide. 

[IjCS  ydautes,  enfin, d’une  texture  plus  sèche,  telles 
t'3  celles  de  la  famille  des  labiées  , ne  donnent  aii- 
[iïe  crainte  pour  les  évènements  de  la  distillation, 
ur  pésanteur  spécifique  , et  la  force  d’aggrégatioii 
ns  leurs  parties  organiques,  ne  permettent  au  ca- 
iiqueque  l’ascension  de  l’eau  d’intermède  chargée 
i.  principes  les  plus  volatils  ; d’où  il  résulte  qu’il  ne 
1 t d’eau  d’interposition  que  la  quantité  presque  ab- 
lue,  relative  à celle  du  produit  que  l’on  se  propose 

Vs^qus  devons  faire  remar^ier,  à l’égard  de  la  dis- 
cation des  plantes , que  puisque,  comme  on  ne  peut 
us  en  douter  maintenant,  il  est  différents  degrés 
légèreté  parmi  les  principes  volatils  des  corps,  il 
t y avoir  nécessairement  besoin  de  divers  degrés 
! température  pour  les  obtenir.  L’expérience  dé- 
)»ntre  journellement  que  l’on  n’obtient  pas  , des 
rps  qui  abondent  en  huile  volatile,  généralement 
.principe  a la  température  du  bain  marie;  TeXpé- 
iincc  déjuonti’C  bien  plus  encore , ])uisqu’elle  prouve 
<e  par  la  distillation  à la  température  de  l’eau  bouib 
Site,  on  n’obtient  pas  de  prime  abord  toutes  les 
iiles  volatiles.  Que  sera-ce  donc  si  l’on  consulte  la 
’ysique  des  |)lantes  dites  inodore.s?  si  l’on  consulte 
I torcc  de  leur  aggrégation  moléculaire  ? les  diverses 
' oques  de  leur  accroissement , de  leur  maturité,  de 
tir  décrescence?  enfin  la  lempéralure  de  la  saison 
’ ndaut  laquelle  elles  sont  nées,  sa  sécheresse  ou  son 
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humidité?  Telles  sont  pourtant  les  premières  notions^ 
à recvieillir  , les  premiers  renseignements  à rappro- 
cher pour  établir  une  bonne  pratique.  Le  pharma-t 
cien  plus  fort  de  logique  que  disert  eu  mots,  osera-t-il,, 
d’après  ces  remarques  , proposer  encore  la  dislilla-i 
tioii  des  plantes  dites  inodores  au  bain  marie?  Maisi 
il  est  temps  de  terminer  cet  ai  ticle , et  nous  nous  ré« 
sumerons  en  disant  que  pour  distiller  avec  avantage^ 
les  plantes  prétendues  inodores  , il  faut  réunir  ces) 
conditions  essentielles  , savoir,  i®.  que  la  plante  ou 
la  partie  de  la  plante  à distiller  soit  récoltée  à sa  ma-^ 
turité  relative;  qu’il  faut  se  contenter  de  les  mou-i 
der  et  de  les  inciser,  et  non  pas  de  les  piler , parca 
que  l’action  de  piler,  en  brisant  avec  effort  le  tissp 
fibreux , donne  lieu  à un  dégagement  prématuré  dq 
principe  odorant  ; 3°.  que  pour  les  plantes  qui  con-j 
tiennent  beaucoup  d’eau  de  végétation , il  faut  ajou-j 
ter  beaucoup  d’eau  d’intermède;  4®.  enfin,  que  poui 
avoir  des  produits  d’eaux  distillées  de  ces  plantes  ped 
odorantes,  et  que  ces  produits  puissent  offrir  de^ 
propriétés  vraiment  utiles , qu’en  outre  ces  eaux  puis- 
sent se  conserver  pendant  un  certain  temps  sans  s’afi 
térer , il  est  nécessaire  de  cohober  la  distillation  au 

moins  deux  fois.  I 

C’est  ainsi  que  l’on  peut  distiller  les  eaux  des  feuil- 
les d oseille  , de  fumeterre  , 


d’argentine , 
d’armoise , 
de  bardane , 
de  béloine , 
de  bourrache, 
de  bugle, 
de  bu  glose , 
de  chardon  béni , 
de  centaurée  mineure 
de  centinode , 
de  chélidoine, 
de  chicorée, 
de  grande  consoude , 
d’eu|raise , 


d’herniole  ou  turquette 
de  laitue , 
d’alléluya, 
de  pariétaire, 
de  plantain, 
de  pourpier, 
de  sanicle , 
de  scabieuse, 
de  joubarbe , 
de  morelle, 
de  verveine, 
de  véronique , 
de  reine  des  prés  , 
de  soucis , etc. 
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Remaniues, 

On  ne  doit  pas  porter  trop  loin  la  distillation  pour 
Loliober  ensuite.  Lorsqtie  survingt-qnatre  litres  a eau 
lon  a obtenu  huit  litres  de  produit  distillé,  on  peut 
•arrêter  la  distillatiou , démonter  l’appareil  des  vais- 
^«eaiix , passer  l’eau  d«e  la  décoction  qui  reste  dans 
d’alambic  à travers  un  linge  ou  une  toile  de  cidn  , et 
: procéder  aussi  promptement  que  possible  à la  coho- 
ibalion.  Alors  on  remplit  de  nouveau  Falambic,  seu- 
lement jusqu’aux  deux  tiers  de  sa  capacité;  on  verse 
]par-dessus  la  première  décoction  ; on  monte  l’appa- 
iieildistillatoire;  on  ajuste  les  récipients;  on  lute  nien 
itoutes  les  jointures  (i).  Tout  étant  ainsi  préparé  , ou 
iintroduit  par  la  tubulure  de  la  chaudière  de  l’alambic 
lie  produit  distillé  , et  on  applique  le  feu  pour  opérer 
lia  distillation.  On  pousse  la  distillation  comme  la 
ipremière,  jusqu’au  produit  d’un  tiers,  et  on  cohobe 
mue  seconde  fois  avec  les  memes  précautions  qui 
viennent  d’étre  indiquées. 

I.a  troisième  décoction  qui  reste  dans  la  chaudière 
• de  Falambic  tient  en  solution  la  partie  extractive.  Ou 
tétait  dans  l’usage  , il  y a 40  ou  5o  ans , de  défécer  la 
colature  de  ces  sortes  de  décoctions  , et  de  la  faire 
évaporer  pour  en  former  des  extraits  ; mais  on  est 
j revenu  de  cette  pratique , qui  n’était  pas  des  plus 
exactes,  par  la  raison  qu’une  ébullition  long- temps 
cofUinuéc  change  la  nature  des  extraits  , et  prive 
ceux-ci  d’un  principe  balsami([ue  qu’on  ne  doit  leur 
enlever  dans  aucune  circonstance.  oyez  extrait. 

Des  eaux  distillées  de  fleurs  peu  odorantes. 

Le  dispensaire  de  Paris  recommande  de  distiller 
ces  sortes  de  fleurs  à la  chaleur  du  bciin  marie  , et  Cn 
ajoutant  trois  parties  d’eau  sur  une  de  ILeurs  ; mais 
l’exercice  j)ratique  a fait  remarquer  qu’en  distillant 
deux  ou  trois  fois  des  mêmes  fttiirs  sur  leurs  premières 
eaux  distillées , et  à feu  nu  par  Fin^rmècie  de  l’eau 

( ï ) C’est  lorsqu’on  n’est  pas  riche  que  l’on  doit  ôire  plu*  économe  : le 
lecteur  tn’a  sûrement  compris. 
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lionillante,  on  obtenait  des  produits  dlstille's  1res 
reconnaissables  , et  jouissaut  des  propriétés  accor- 
dées aux  Heurs  elles-mêmes. 

Nous,  ne  changerons  à la  prescription  du  code  i 
inédicamentaire  que  le  degré  de  température , qui 
sera  de  8o  au  lieu  de  6o , et  nous  recommandons  de  i 
plus  deux  cohobations.  On  distille  de  celte  manière  i 
les  Heurs  de  bleuets , 

de  fèves  , . 

' — — de  nénufar, 

— - — de  pivoine , | 

de  pavots  rouges,  etc. 

Remarques. 

Ces  Heurs  doivent  être  récoltées  demi-épanouies  : 
îl  convient  de  séparer  les  calices  des  pétales , mais  ! 
non  pas  de  les  rejeter.  C’est  dans  l’intérieur  du  calice  j 
que  réside  la  partie  odorante  de  ces  sortes  de  Heurs,  i 
On  met  donc  les  pétales  et  les  calices , détachés  les  i 
uns  des  autres,  dans  l’alambic;  on  verse  de  l’eau  par-  i 
dessus,  conformément  aux  lois  que  nous  avons  éta-  i 
blies  a raison  delà  texture  ou  de  la  quantité  d’eau  des 
végétaux  , et  ou  procède  à la  distillation.  i 

Des  eaux  distillées  odorantes  ou  aromatiques.  j 

Il  faut  distinguer  les  eaux  distillées  essentielles  ; 
odorantes  , des  eaux  aromatiques.  Le  dispensaire 
recommande  la  distillation  au  bain  marie.  Nous  nous 
sommes  déjà’  assez  expliqués  sur  ce  mode  de  distiller; 
'voyez  d’ailleurs  eaux  essentietles. 

Il  est  bien  certain  que  la  distillation  à la  tempéra- 
ture de  l’eau  bouillante  donne  des  produits  d’une 
toute  autre  nature  que  celle  qui  s’opère  au  bain 
marie. 

Par  la  distillation  par  l’intermède  de  l’eau , et  à feu 
nu,  les  produits  distillés  se  succèdent,  et  sont  plus 
ou  moins  odorants,  suivant  le  degré  de  volatilité  qui 
appartient  à l’arome  du  végétal,  ou,  si  l’on  veut 
encore,  suivantla  puissance  qu’exerce  l’eau  secondée 
4u  calorique  poiu"  déterminer  sa  volatilisation.  L’eau 
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rintermèclc,  avant  d’étre  portée  à la  température  de 
’eaii  bouillante  , éprouve  nécessairement  les  pre- 
miers degrés.  Il  arrive  aussi  que  constammenl  les 
oremiers  produits  d’une  distillation  de  plantes  aro- 
natiques  sont  l’aronie  le  plus  suave;  que  la  liqueur 
listillee  est  blanche  , comme  un  peu  laiteuse,  et  que 
îe  n’est  que  lorsque  l’eau  est  parvenue  à rébullitioa 
que  l’huile  volatile  passe  dans  les  récipients. 

On  peut  bien  regarder  le  premier  produit  quidis- 
ille  , comme  l’arome  de  la  plante  : c’est  une*  petite 
3ortion  de  l’huile  la  plus  étnérée  de  la  plante , ren- 
due miscible  à l’eau  parla  présence  d’un  peu  d’acide 
iicéteux  qui  se  forme  dans  rintérieur  des  vaisseaux. 

L’eau  qui  distille  ensuite  avec  l’huile  volatile  est 
extrêmement  odorante  , et  on  donne  le  nom  d’eau 
double  à cette  première  eau  distillée,  dont  le  produit 
ijgale  en  poids  celui  de  la  plante. 

L’eau  qui  distille  lorsque  toute  l’huile  volatile  est 
^>assée  dans  les  récipients  , est  encore  très  odorante, 
mais  elle  n’a  que  moitié  moins  d’odeur  , et  cette 
><deur  se  passe  avec  le  temps. 

Pour  distiller  une  plante  odorante , il  faut  consul- 
fsr  sa  texture  pour  décider  la  quantité  d’eau  néces- 
; iire  à faire  servir  d’intermède.  La  plante  basilic  m’a 
(ourni  l’occasion  d’une  remarque  bien  précieuse, 
dette  plante  contient  naturellement  beaucoup  d’eau 
lie  végétation  ; je  la  distillais  dans  l’intention  d^ob- 
enir  de  l’huile  volatile;  elle  ne  se  trouva  pas  assez 
jiaignce  d’eau  dans  l’alambic;  m premier  mouve- ' 
ment  de  l’ébullitiou  , la  plante^  i eau  de  la  décoction, 
ont  s’éleva^  tout  passa  dans  le  récipient.  Il  n’y  avait 
qu’un  j)arti  à prendre,  c’était  de  recommencer; 

; ’est  ce  que  je  lis.  Je  supprimai  le  feu;  j’introduisis 
Ile  l’eau  froide  dans  l’alambic;  je  démontai  le  réfri- 
gérant, dont  je  nétoyai  promptement  l’intérieur;  je 
vemontaiavec  une  égale  vitesse  l’appureildistillatoire, 
:t  je  rejiris  la  distillation  ])ar  l’application  du  feu. 
l’obtins , malgré  tous  ces  petits  événements  qui  m’a- 
I raient  beaucoup  contrarié,  Vous  les  produits  que  ja 
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pouvais  espérer;  je  recueillis  beaucoup  d’huile  vola- 
tile. Ce  fait , qui  est  éloigné  de  moi  de  plus  de  Irenle- 
qiiatre  ans,  m’est  aussi  pi^ésent  que  s’d  venait  de  se 
passer  , et  il  m’a  beaucoup  éclairci  la  tliéorie  de  la 
distillation. 

Le  procédé  pour  la  distillation  des  plantes  odo- 
rantes ou  non  j est  le  même  : nous  expliquerons  les 
principaux  phénomènes  de  la  distillation  dans  les 
remarques  générales. 

Les  plantes  odorantes  dont  on  prépare  les  eaux 
distillées  sont  ; 


l’absinthe , 
l’angélique , 
la  camomille , 
le  cerfeuil, 
i’anis , 
le  fenouil , 
riiyssope , 
la  marjolaine, 
la  mélisse  , 
la  menthe , 
la  rhue , 
la  sauge . 


le  scordium, 
la  tanésie , 
le  romarin , 
le  thym , 
le  myrthe , 
la  Sabine  ; 

les  sommités  d’orangers, 

de  citroniers 

de  lauriers, 

delentiscs; 


les  racines  et  les  feuilles 
d’angélique. 

Lorsque  les  unes  ou  les  autres  de  ces  plantes  sont, 
en  quelque  sorte  , imperméables  à l’eau,  on  les  fait 
macérer  pendant  deux  ou  trois  jours  dans  l’eau  avant 
de  procéder  à la  distillation. 

Des  eaux  distillées  defleursparV intermède  de  l'eau. 

Nous  reconnaissons  parmi  les  Üeurs  odorantes  qui 
sont  pourvues  d’une  certaine  quantité  d’eau  de  végé- 
tation , 


les  fleurs  d’orangers', 

■  — d’oeillets , 

■  de  gérofléc , 

d’acacia , 

de  muguet, 

de  lys  blancs  , 

de  roses  rou- 
gis, 


les  fleurs  de  roses  pales , 
de  Da- 
mas ou  mus-, 
cates , 

de  sureau , 

de  tilleul , 

— de  jH'iincveiTO , 

etc. 
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Dans  le  nombre  de  ces  Heurs,  il  en  est  quelqiiei^ 
lies  dont  Todeur  est  très-fugace , telles  cpe  les  lys; 
.aulres  qui  sont  peu  odorantes  étant  recentes , et 
ni  ne  foumlssent  qu’une  faible  odeur  , telles  que  le 
luiguet , le  sureau  , le  tilleul , la  üenr  d’oeillet.  11  est 
jnc  des  moyens  de  pratique  à préférer  , suivant  la 
oeur  que  l’on  doit  distiller. 

L’eau  de  Heurs  d’oranges  ou  d’orangers  doit  se  dls- 
:11er  avec  la  Heur  demi  - épanouie , et  récemment 
aeillie.  ün  sépare  les  pétales  du  calice,  mais  on  dis- 
die  le  tout  ensemble. 


Ce  que  l’on  nomme  eau  de  Heurs  d’oranges  double, 
'est  le  premier  produit  distillé  égal  en  poids  à celui 
es  Heurs  d’oranger.  Si  l’on  a mis  trente  kilogrammes 
te  Heurs  d’orangers  avec  ses  calices  dans  un  alambic, 
rnaura  versé  le  double  en  poids  d’eau  ; les  trente  pre- 
niers  kilogrammes  en  produits  distillés  sont  ce  que 
• on  distingue  sous  le  nom  d’eau  double.  On  continue 
U distillation  , et  ce  qui  se  rend  dans  les  récipents  est 
line  eau  de  Heurs  d’oranges  simple  qui  ne  peut  pas  se 
‘onserver,  et  cpu  est  très  peu  odorante. 

Ou  distille  de  la  meme  manière  les  œillets  , les 
roses  pâles , les  roses  muscates , lesgéroHées , les  Heurs 

[l’acacia.  ^ ^ 

Les  lys  blancs  se  distillent  sans  intermède  d’eau* 
eaux,  essentielles. 

Les  eaux^  de  roses  rouges  , de  sureau,  de  muguet , 
le  tilleul,  doivent  être  préparées  avec  ces  Heurs, 
•.écbées  avec  soin  à l'abri  du  contact  de  la  lumière  , 
nour  être  ensuite  distillées  par  l’intermède  de  l’eau, 
î’ai  pratiqué  ce  moyen  avec  succès  pendant  c|ue 
’excrcais  la  pharmacie  : les  eaux  distillées  que  j en 
obtenais  se  conservaient  deux  ans,  et  même  davan- 
-lage  (i). 

11  est  d’autres  Heurs  dont  les  |>étalessont  d’une  tex- 
ture plus  serrée;  elles  ont  besoin  de  moilié  moins 


( I ) J’e*père  qu’un  jour  on  reconnaîtra  «Ter.  moi  que  la  dessication  e»C 
une  opération  vraiment  chimique  , et  qu’à  l’egard  de»  corps  odprants  > * O 
en  perfactiuniK  récUemeal  Us  principes. 
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d’eau  dansleur  distillation,  ürdijiairement  on  n’ajoiUei 
de  ce  Huide  que  ce  qu’il  en  faut  pour  que  les  lleiirsi 
en  soient  couvertes  de  la  hauteur  d’un  nonce  auH 
dessus.  C’est  ainsi  que  l’on  distille  ^ I 

les  Heurs  de  souci,  les  fruits  ou  baies  de  lau-i 

■ — — de  camomille,  rier,  j 

lavande^  les  semences  d’ache,  | 

d’angelique, 

d’anis  , 

■  de  carvi , 

de  coriandre , 

■  de  carmin , I 

de  fenouil , 

de  séseli  de  Mar- 
seille. 


■ de  matricaire, 

de  mélilot  ^ 

de  romarin , 

• de  stoechas , 

de  tliussilage , 

le  calices  de  roses , 

les  fruits  ou  baies  de  geniè- 

vi’e. 


Eau  des  trois  noix. 

L eau  des  trois  noix  se  prépare  à trois  époques 
différentes  , et  vaut  une  description  à part.  Pour  dis- 
tiller cette  eau  , on  commence  par  faire  une  forte  i 
décoction  de  chaton  de  noyer  ; on  lait  infuser  d’autresi 
chatons  de  noyers  dans  cette  décoction  pendant  24^ 
heures  ; alors  on  distille,  et  011  conserve  les  produits  1 
distillés  jusqu’à  ce  que  le  moment  du  fruit  du  noyer 
soit  propre  à la  seconde  distillation.  On  cueille  ce 
iruit  lorsqu  il  est  vert,  c’est-à-dire,  lorsqu’il  n’est  en- 
core qu’à  sou  second  âge. 

On  le  pile  et  on  le  lait  infuser  avec  la  première 
eau  distillée. 

Enfin  lorsque  les  noix  sont  presque  mures  , on  les 
cueille,  on  les  écrase,  et  on  filtre  pour  la  troisième 
fois,  apres  avoir  fait  macérer  pendant  24  heures  au- 
paravant. 

L’eâu  que  l’on  obtient  a de  rôdeur , de.  la  saveur  et 
de  la  couleur  ; elle  est  apéritive  ; sa  couleur  lire  celle 
de  l’ambre  jaune. 


E)es  eaux  des  écorces  de  fruits. 

Nos  beaux  fruits  de  Malte,  de  Portugal,  d’Espagne, 
de  nos  départemenls  du,  Midi^  tels  que  les  oranges  , 
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citrons, les  bergamottes , sont  couverts  extërieu- 
lent  cTuiie  écorce  qui  abonde  eu  principe  aroma- 
le  et  en  huile  volatile.  On  distille  eesécorces  sèches 
récentes  par  l’inter niède  de  l’eau. 

^es  écorces  récentes  fournissent  beaucoup  d’huile 
itile  par  la  distillation.  Les  écorces  sèches  donnent 
insdduiile  volatile  et  plus  de  principe  aromatique, 
^cs  proportions  d’écorce  et  d’eau  sont  d’une  partie 
la  première  sur  cinq  à six  de  la  seconde  pour 
enir  par  la  distillation  à-peu-près  la  moitié  du 
de. 

les  eaux  sont  extrêmement  agréables  à l’odeur': 
•s  servent  à faire  des  pastilles  auxquelles  elles  dou- 
ât leur  nom.  ün  les  fait  entrer  dans  des  potions 
diales,  ün  obtient  par  la  distillation  les  eaux  des 
' rces  de  citrons  , - 

d’oranges, 
de  bergamottes , etc. 

Des  eauT^  distillées  des  bois  odorants. 

l^a  matière  médicale  nous  offre  des  bois  odorants 
entrent  dans  plusieurs  compositions  de  pharma- 
î , et  dont  ou  peut  extraire  par  la  distillation  et  par 
j termède  de  l’eau  élevée  à la  température  de  8o 
p’és  , un  principe  aromatique  et  même  une  huile 
îtile.  Mais  ce  mode  de  distillation  demande  des 
I is  et  une  pratique  particulière. 

I ^es  premiers  soins  portent  sur  la  préparation  pré- 
I inairc  de  ces  bols.  Leur  texture  est  naturellement 
rcc;  il  faut  donc  commencer  par  leur  faire  pré- 
l'tcr  beaucoup  de  surface,  soit  eu  les  rajiaiit  avec 
couène  , soit  en  les  réduisant  en  poudre  ^avec  la 
l' e à bois. 

.CS  seconds  soins  se  rapportent  à la  solidité  de  leurs 
I lécLilesqui  ne  se  laissant  pas  pénétrer  facilement, 
nandent  à être  maintenues  en  immersion  dans 
' lU  j)cndant  quelques  jours  auparavant  la  distilla- 
1 , alin  de  <lonner  à l’eau  le  temps  de  les  écarter 
le  mettre  plus  à découvert  leurs  principes  volatils. 
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Tontes  ces  précautions  préliminaires  étant  prises,  oi 
procède  à la  distillation  ; mais  les  produits  de  la  prt) 
inière  distillation  ne  sont  encore  que  très  peu  chaij 
gés  d’arome  ; ce  n’est  qu’à  la  troisième , quatrièinj 
et  cinquième  cohobalioii  que  l’eau  de  la  dislillatiol 
devient  odorante  et  laiteuse  ; quelquefois  elle  laissj 
paraître  un  peu  d’huile  volatile  quisurnage  l’eau  dar^ 
le  moment  de  la  distillation  ; mais  qui  ayant  iui( 
très  grande  attraction  pour  l’oxigène  , se  combiné 
avec  ce  principe  , acquiert  bientôt  une  pésanteu| 
spécifique  plus  grande  que  celle  de  l’eau , et  va  d 
rendre  au  fond  du  vase  qui  contient  les  deux  lluj 
des.  C’est  par  ce  procède  que  l’on  distille  les  eau| 
de  bois  de  ÏUiôde  ou  de  rose , j 

d’aloés , 

de  santal  citrin,  i 

d’aigle, 

de  Sainte-Lucie  ou  mabaleb. 

Des  eaux  distillées  des  écorces. 

Le  procédé  pour  la  distillation  des  écorces  de  boj 
odorants  est  le  même  que  celui  pour  les  bois.  C’ei 
ainsi  que  l’on  obtient  les  eaux  distillées  des  écorc^ 
de  sassafras  , 

de  cbacrllle  ou  cascarille , 
de  costus  blanc, 
de  canelle  , etc.  etc. 

Nous  remarquerons,  à l’égard  de  l’eau  de  canelle 
qu’il  n’est  pas  indifférent  d’employer  telle  ou  tell 
canelle.  On  doit  prendre  la  canelle  la  plus  fine  , cell 
qui  a été  récoltée  sur  les  jeunes  branches  du  cauelliei 
€t  dont  l’odeur  soit  suave  et  la  saveur  aromatique 
un  peu  àcre  et  légèrement  sucrée. 

L’eau  de  canelle  n’est  pas  transparente  comme  le 
eaux  distillées  en  général.  Elle  est  laiteuse , parc< 
qu’elle  tient  de  riiuile  volatile  en  suspension.  oje 
huile  de  canelle. 
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^mcirqites  générales  sur  les  eaux  distillées. 

distillation  est  une  operation  pharmaceuto- 
ique  des  plus  importantes  et  des  plus  utiles.  Elle 

■ esse  en  même  temps  les  sciences  physique  et 
ique  y et  l’art  de  guérir.  C est  par  la  distillation 
l’on  sépare  les  principes  volatils  des  principes 
;;  la  distillation  est  donc,  sous  ce  rapport  ^ un 
3 d’analyse  à l’aide  diiauel  on  peut  parvenir  à se 

lurer  les  principes  les  plus  prochains , ou  les  plus 
médiats  des  corps.  Celte  vérité  est  trop  bien  re- 
1 lie  et  trop  bien  sentie  pour  nous  appésautir  sur 
mais  le  manuel  de  la  distillation  ne  peut  pas  être 
exprimé  sous  ses  rapports  physiques. 

U conduite  d’une  distillation  demande  des  con- 
;.ances  de  la  part  de  l’artiste  , qui  soient  vraiment 
(étendues.  Tl  a à exercer  son  génie  sur  la  forme 
\raisseaux  distillatoires , sur  la  disposition  des 
laeaux  , sur  l’application  du  feu  , et  sur  le  besoin 
ou  moins  pressant  de  changer  l’eau  du  réfri gé- 
de  l’alambic.  Nous  n’cntreroiis  pas  dans  tous  les 
I Is  qui  se  rapportent  à la  forme  des  vases,  a la 
ttruction  des  lourneaux  ; mais  nous  nous  arrête^ 
avec  plus  de  complaisance  sur  les  phénomènes 
distillation. 

' action  du  calorique  sur  les  fluides  détermine 
vaporisalioii.  L’eau  et  les  liqueurs  aqueuses  ne 
inencent  à entrer  dans  l’état  de  fluide  élasticjue 
U soixantième  degré  du  thermomètre  de  Réau- 

■ : il  faut  donc  d’aîiord  ménager  l’action  du  feu  , 
manière  à élever  la  température  à 6o,  cl  ensuite 
)>  degrés.  Dans  le  premier  cas  , la  distillation 

ère  au  bain  marie,  et  on  est  parfaitement  tran- 
11e  sur  l’uniformllé  de  la  température  : dans  le 

■ »nd  cas^  l’application  du  feu  se  fait  à nu  , et  l’ar- 

doit  surveiller  sans  cesse  la  matière  qui  estcon- 
ic  dans  l’alambic,  dans  la  crainte  ((u’elle  manque 
iii , ou  qu’il  ne  se  déjiose  au  fond  du  vase  unô 
1ère  qui,  en  recevant  diiectemenl  le  calorique. 
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ne  soit  exposée  a se  bmler,  et  à colnmiinlquer  au  p, 
auit  qui  distille  une  odeur  de  brûlé.  i 

Quel  que  soit  le  degré  de  température,  dès  ciud 
iluide  est  amené  a Fétat  élastique  par  la  présence  ' 
calorique  , alors  les  vapeurs  aérilbrmes  tendent’ 
selôigner  du  centre  du  foyer,  elles  s’élèvent  dà 

I intérieur  des  vaisseaux , et  elles  vont  frapper,  méil 
avec  assez  de  force,  la  voûte  du  chapiteau.  C’est  i 
qu  il  Iraut  détp’miner  si  un  froid  constant , entretej 

filet  d eau  qui  tombe  sans  cesse  sur  la  tête  J 
lerijgerant , est  non  seulement  d’une  nécessité  ab^ 
lue,  mais  avantageux  aux  produits  de  la distillatiorj 
, , Passage  très  rapide  de  l’état  de  lliiide  élastiqi 

a celui  de  lluide  liquide  ne  se  fait  jamais  à l’avantaj 
du  dernier.  Les  vapeurs  condensées  brusquemei 
retombent  perpendiculairement  sur  le  centre  d’^ 
elles  s étaient  élevées;  et  si  ce  n’est  pas  nue  pert| 
c est  au  moins  un  retard  pour  1 obtention  du  produj 

II  me  senible  qu  il  y a bien  de  la  sagesse  à s’éloigu 
des  extrêmes  ; la  physique  des  corps  naturels  no 
donne  d'excellentes  "leçons  , dont  nous  ne  faisoi 
pas  assez  notre  profit.  Si  nous  avions  toujours  présen 
ces  deux  points  , dont  Fini  constitue  la  solidité  coij 

^ et  l’autre  son  état  commença 
d élasticité;  si  nous  nous  rappelhons  que  le  premii 
de  ces  deux  points  est  marqué  par  o tandis  que 
second  marque  6d , nous  nous  dirions  ; la  proportic 
nioyenne  entre  la  température  o et  6o  est,  à cou 
sur  , 30.  Or,  bien  certainement  la  température  3c 
que  Fon  entretiendrait  perpétuellement  dans  le  réfr 
gérant  d un  alambic,  serait  celle  qui  serait  la  ph 
avantageuse  pour  déterminer  la  condensation  pais 
ble  des  vapeurs  qui  se  portent  à ha  voûte  interne  d 
chapiteau  , et  obtenir  les  produits  les  jdus  satisfa 
sauts,  (^ue  la  liqueur  condensée  traverse  ensuite  u 
serpentin,  dont  Feaii  de  la  cuve  où  il  plonge  soit  d 
5 a 6 degrés  seulement , cela  est  avantageux  san 
doute  à toutes  les  eaux  aromatiques,  aux  huiles  vola 
tiles  légères  qui  se  vaporisent  très  facilement  ; mai 
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t , au  contraire,  eciiaiiffer  l’caii  de  ce  serpentin 
la  dislillalion  de.sliuiies  volatiles  tjui  se  concrè- 
1 facilement , telles  cjue  dans  la  distillation  des 
dans  celles  des  semences  des  plantes  ombelli- 
,,  etc.,  etc. 

;ii  appelle  à l’experience  des  praticiens  qui  ont 
eaiicoupde  distillations;  ils  auront , à coup  sur, 
irqiié  que  la  distillation  se  ralentissait  chaque 
ui’ils  changeaient  l’eau  du  réfrigérant,  et  qu’ils 
lient  ce  changement  jusqu’à  un  réfroidissement 
Les  lois  physiques  relatives  à la  condensation 
luides  aqueux,  et  1 observation,  semblent  se  réu- 
)ur  fixer  l’opinion  des  distillateurs  sur  le  compte 
•température  propre  à maintenir  dans  les  réfri- 
i ts  d’alainbic.  Le  terme  moyen  est  20  degrés; 
us  élevé  ne  doit  pas  excéder  30  , et  le  moins 
ne  doit  pas  être  au-dessous  de  10  degrés, 
i.-ir  conserver  les  eaux  distillées  aromatiques  , 
antes  , ou  dites  inodores  , il  faut  les  renfermer 
des  bouteilles  de  gré  ou  de  verre  : il  faut  que 
routeilles  soient  remplies,  que  le  col  en  soit  étroit 
il  lit , et  quelles  soient  bouchées  faiblement; 
di-dire  ,que  ce  soit  un  simple  bouchon  de  papier 
s recouvre  et  qui  empêche  le  trop  libre  contact 
r’air.  ün  remarque  que  lodeur  de  ces  eaux  dis- 
>1  se  développe  dans  les  premiers  temps  ; mais 
perd  à la  longue  (i).  On  doit  aussi  les  placer 
li  ine  cave  dont  la  température  ne  soit  pas  au-delà 
ti  5 degrés  au-dessus  de  o. 

|m  eaux  distillées,  particuhement  celles  dites  iiio- 
,,  qui  ont  été  gardées  pendant  quelques  années, 
in  ont  éprouvé  les  vicissitudes  des  saisons,  de 
hre  à avoir  été  exiposées  à toutes  sortes  de  teni- 


l ’âi  remarque  clans  ma  pratirpie  à IVgard  rie  Peau  rie  roses  et  .U 
ngers , qii  en  mettant  rlans  J alambic  environ  rriialre  r)nrcs  ri’  il 

. 'T, 

ae  conservaient,  saua  ôlre  altérées,  pendant  plusieui.  années  ,U> 
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■pérature  , déposent  au  fond  et  contre  les  parois  q 
\ases  y une  substance  verdâtre  que  Ton  a long-teiq 
regardée  comme  une  ruche  on  habitation  d’aninij 
cule  , et  que  les  botanistes  ont  déclaré  être  une  ^ 
gétation  commencée  et  avortée , qui  est  reconii^ 
pour  un  confcrva.  i 

Des  syrops. 

Les  syrops  sont  des  conserves  liquides  qui  s’o^ 
rent  à la  faveur  du  sucre  ou  du  miel.  ^ 

On  distingue  deux  sortes  de  syrops,  savoir,  les  i 
rops  simples  et  les  syrops  composés  ; ceux-ci  étai^ 
encore  distingués  en  syrops  simples  altérants,  syn 
composés  altérants  , et  syrops  composés  purgat 
Mais  on  s’est  aperçu  que  cette  dernière  distinct] 
ctait  purement  gratuite , parce  qu'il  n’existe  auc 
corps  médicamentaire  qui , pris  intérieurement,  n 
porte  quelqu’altération  sensible  sur  nos  organes , 
sorte  qu’on  l’a  supprimée  totalement.  Mms  on  ( 
tingue  les  syrops  par  leurs  modes  de  préparatic 
On  en  compte  six  ; savoir , par  infusion , par  déc 
tion , par  lintermède  de  la  distillation,  par  celui 
la  fermentation  , par  celui  de  1 alcool , et  par  les  jj 
duits  de  la  percussion  et  de  l’expression.  i 

Des  syrops  par  infusion. 

Les  syrops  par  infusion  sont  ceux  qui  se  préparj 
avec  rinfusion  d’une  ou  plusieurs  substances. 

Ces  sortes  de  syrops  ne  participent  que  des  pi 
cipes  les  plus  facilement  solubles  des  substances  • 
l’on  a soumises  à l’action  de  l’eau  dont  la  tempérai 
a été  élevée  depuis  40  ^1-  jusqu  à 80  degrés.  Qi 
quefois  il  arrive  qu’outre  le  principe  extractif  , 
obtient  encore  le  principe  colorant  ; c est  ainsi  < 
cela  arrive  pour  les  syrops  de  violettes , d œillets 
coquelicots,  de  pavots  rouges,  etc.  etc. 

Syrop  de  violettes. 

Prenez  des  (leurs  de  violettes  récemment  ciieil 
dans  les  premiers  beaux  jours  du  printemps , et 
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temps  sec , ce  que  vous  voudrez  ; mondez-] es  de 
irs  calices  et  de  leurs  onglets.  Pesez  les  pétales  ; 
;ttez-les  dans  un  vase  de  laïeuce , de  porcelaine  , 
tei  re  vernissée  ou  d’étain  , à volonté.  Versez  par- 
'Ssus  de  l’eau  bouillante  , seulement  ce  qu’il  en  faut 
uir  les  mouiller;  laissez  infuser  pendant  4 ou  5 se- 
’iides  au  plus;  passez  à travers  un  linge  bien  blanc, 
eîc  une  légère  expression. 

(Gette  première  infusion  n’est  point  colorée  en  bien 
violet  ; elle  n’a  qu’une  légère  couleur  roussâtre 
’l  participe  du  principe  muqueux  qui  recouvre  les 
ttales  de  la  violette,  et  que  l’eau  a dissout.  On  di- 
te les  pétales  de  la  violette  qui  ont  été  comprimés 
ir  la  première  pression  : on  les  met  dans  le  vase 
: n fusion  ; on  verse  par-dessus  le  double  en  poids 
i.*au  bouillante  ; on  agite  avec  une  cuiller  d'argent 
uir  faire  le  mélange;  on  couvre  le  vase,  et  on  pro- 
uge  rinfusion  à une  température  de  30  à 40  degrés 
indant  l’espace  de  8 à 12  heures.  A^i  bout  de  ce 
mps,  on  passe  à travers  un  linge  blanc  , avec  une 
qère  expression.  Ün  s’est  assuré  que  le  linge  n’a- 
id  pas  retenu  de  lessive  alcaline,  en  le  trempant 
tns  l’eau , et  en  le  laissant  sécher  avant  de  s’en  ser- 
L’infusion  exprimée , on  la  laisse  reposer;  on  la 
Ifcante;  on  retient  un  liquide  verdâtre  qui  se  trouve 
I fond  du  vase , et  que  l’on  a grand  soin  de  mettre 
l^xirt , comme  pouvant  occasionner  beaucoup  d’al- 
I ’ation  à la  couleur  du  sjrop. 

Sur  un  kilogramme  ( 2 ib  ) de  cette  infusion  , on 
1 mte  18  hectogrammes  84  grammes  ( 3 ft  12  onc.) 

( sucre  le  plus  blanc  possible,  concassé.  On  le  fait 
radre  au  bain  marie;  ensuite  on  le  laisse  réfroidir; 
t enlève  l’écume  qui  est  à la  surface,  avec  une 
i ilJer,  et  on  la  coule  dans  des  bouteilles  bien  pro- 
•es  et  bien  sèches  : on  bouche  avec  de  bons  bon- 
1 ons  de  liège , après  avoir  mis  dans  le  goulot  de  la 
•uteille  un  peu  de  sucre  en  pondre , et  on  le  con- 
Tve  dans  une  cave  dont  la  température  est  de  4 de- 
tés  au-dessus  de  o. 
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Jiemarques. 

Parmi  les  pliarmaciens  qui  se  sont  occupés  de  1î| 
tliéorie  de  rinlnsion  de  vioiettes  pour  la  contcclior 
du  syrop  de  ce  nom,  on  doit  distinguer  honcralde 
ment  les  cit.  T^auquelin , Duhuc  de  Rouen , et  1« 
cit.  Lescot^  pharmacien  de  Paris,  praticien  d’une 
recherche  minutieuse  dans  l’exercice  de  son  art.  Ji 
pourrais  en  citer  un  grand  nombre  d’autres  encore 
si  cela  pouvait  ajouter  quelque  chose  à leur  gloire  e 
à la  bonne  réputation  dont  ils  jouissent;  mais  la  listi 
en  est  trop  nombreuse  pour  décliner  leurs  noms 
Cependant  je  dois  un  premier  hommage  à mon  col 
lègue  Fourcy  ^ qui;,  depuis  plus  de  40  ans , nous  a in 
diqué  le  meilleur  et  le  seul  vrai  procédé  pour  faire 
le  syrop  de  violettes  d’après  l’art  pratique  que  j’ai  dé 
crit  plus  haut.  Et  vous  , mon  illustre  confrère  e 
mon  ancien  maître,  citoyen  Déyeux  , l’art  du  phar 
macien  ne  vous  doit-il  pas  la  meilleure  part  de  ses  ri 
ohesses  pratiques?  Votre  nom  serait  mille  et  mille 
fois  cité  dans  chacun  de  mes  ouvrages,  si  je  signalai: 
l’auteur  de  toutes  les  découvertes  qui  vous  appar- 
tiennent , et  qui  ont  reculé  les  limites  de  notre  utile 
profession. 

A tout  ce  qu’ont  dit  mes  savants  confrères,  j’osera 
ajouter  quelques  observations  qui  me  sont  person 
nelles  vSur  le  compte  du  syrop  de  violettes.  On  s’es 
demandé  bien  des  fois  pourquoi  et  dans  quelle 
circonstance  les  vases  d étain  devaient  être  préféré: 
pour  préparer  l’infusion  de  violettes  avant  d’en  faire 
du  syrop  par  l’addition  du  sucre.  Pour  résoudre  cette 
question,  je  pense  qu’il  convient  d’examiner  ce  qu 
se  passe  dans  l’acte  de  la  végétation  de  la  violette 
elle-même.  Les  plantes  ont,  comme  les  animaux 
leurs  époques  d’adolescence,  de  maturité,  de  vieil 
lesse  et  de  caducité.  Chaque  produit  d’une  plante 
passe  successivement  de  la  première  époque  à la  der 
uièi’e.  Les  pétales  des  Heurs  sont  soumis , comme 
leurs  feuilles  et  leurs  fruits,  aux  mêmes  vicissitude; 

qa 
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|iil  appartiennent  à cliacmi  de  leur  âge:  l’instant  de 
a plus  parlaile  vigueur  des  pétales  d’une  Heur,  celui 
do  leur  maturilé  bien  prononcée,  est  pour  le  plus 
.'îrand  nombre  le  moment  où  la  Heur  est  demi-close: 
d cette  époeme  les  pétales  jouissent  pleinemeut  de  leur 
urome,  de  la  perfecliou  de  leur  principe  colorant:  le 
' nomentqui  succède  est  déjà  un  commencement  d’al- 
..ération,  ou,  en  terme  plus  exact,  un  commence- 
ment  à'oxulation  : c’est  bien  réellement  une  oxida- 
ion  commençante,  car  telle  est  la  marche  que  suit 
a nature  à l’égard  des  corps  organiques,  qu’ils  s’oxi- 
llent  peu  à peu  à mesure  qu’ils ‘vieillissent , c’est-à- 
libre,  qu’ils  s’éloignent  du  point  de  leur  maturité  par- 
*':aite  par  le  prolongement  de  leur  existence.  Si  on 
alsse  une  Üeur  parcourir  tous  des  périodes  de  sa  vie 
usqu’à  la  fructdicatioii , on  voit  ses  pétales  se  déco- 
-orer , s'oæider  et  consommer  leur  existence.  Exami- 
nons maintenant  la  violette  en  naturaliste  ob^rva- 
teur  ; nous  la  verrons  d’une  belle  couleur  bleue  , 
[chargée  de  beaucoup  d arôme,  lorsqu’elle  est  à peine 
ecntr’ouverte  : si  au  contraire  elle  est  épanouie  , ses 
ipétale^  nous  paraissent  pourpres,  et  leur  odeur  est 
I moins  suave.  D’où  vient  ce  cliangement  de  couleur, 
(cette  perte  d’arome  ? De  son  oxidation. 

11  résulte  de  celte  observation  , que  les  violettes 
rcueillies  à l’époque  bxe  de  leur  maturité,  c’est-à-dire, 
mi  en-deçà  ni  au-delà  , fourniraient  nécessairement 
:iine  belle  couleur  violette  à l’eau,  par  suite  de  leur 
lintusion  dans  ce  Iluide,  et  les  vases  cie  porcelaine,  de 
ifaïencc  seraient  aussi  propres  à leur  infusion  que  les 
wases  d^étain.  Mais  comme  il  est  impossible  que  tou- 
ites  les  Heurs  de  violettes  que  l’on  récolte  soient  au 
miéme  période  de  maturité,  il  s’ensuit  que  c[uelques- 
>imes  sont  plus  avancées , et  sont  déjà  un  peu  oxidées; 

• alors  la  teinture  à l’eau  ne  peut  pas  être  uniforme^ 
iil  y a nécessairement  un  mélange  de  bleu  et  de  rouge 

• qui  donnent  la  nuance  du  pourpre:  pour  éviter  cet 
accident;  il  est  donc  à propos  de  procéder  à l’iufu- 

ision  dans  les  vases  d’étaui, 

I D d 
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Voyons  maintenant  en  quoi  les  vases  d’étain  de-j 
viennent  prëléi-ables.  11  est  reconnu  qne  la  couleur | 
pourpre  de  la  violette  est  due  à la  partie  OKidée  de 
la  (leur  : l’étain  étant  un  métal  facilement  oxi^lable, 
s’empare  de  l’oxigène  de  l’oxide  de  la  Heur,  et  res- 
titue à son  infusion  la  eouleur  qui  lui  est  pi’opre,  par 
la  soustraction  de  l’oxigène  de  l’oxide  de  la  lleur,  le- 
c|uel  oxigène  a bien  réellement  oxidé  l’étain,  comme 
l’a  très  bien  prouvé  le  cit.  Vauquelin. 

J-/e  clioix  du  sucre  n est  pas  indifférent  dans  la  con- 
fection du  syrop  de  violettes.  C’est  une  remarque  que 
beaucoup  de  pbarmaciens  ont  faite  , mais  que  le 
cit.  Les  CO  b a justifiée  par  plusieurs  expériences  de 
comparaison  qu  il  a répétées,  et  dont  il  m’a  rendu  le 
témoin  observateur.  11  a fait  son  infusion  de  violettes 
avec  les  précautions  que  j’ai  annoncées  plus  haut , 
et  il  l’a  fractionnée  de  manière  à en  faire  du  syrop 
avec  plusieurs  qualités  de  sucre.  Le  sucre  demi-blanc, 
le  sucre  de  Hambourg,  le  sucre  superfin,  dit  royale 
et  le  sucre  crystallisé  ou  candi  blanc,  sont  les  espèces 
de  sucre  qu'il  a employées  pour  ses  expériences.  1 
Chaque  syrop  a été  fait  par  l’intermède  du  bain  ma- 
rie , en  plongeant  les  matras  qui  contenaient  l’infu- 
sion et  les  quatre  sortes  de  sucre , dans  l’eau  dont  la 
température  n’était  élevée  qu’à  6o  degrés.  Les  quan- 
tités en  poids  de  sucre  et  d’infusion  de  violettes  déter- 
minées pour  la  confection  du  syrop  , étaient  égales 
entre  elles  (i) , etles  diverses  qualités  de  sucre  avaient 
été  granulées  d’un  égal  volume  en  les  passant  à tra- 
vers un  meme  crible. 

Première  observation.  La  llcpiéfaction  du  sucre 
demi-blanc  s’est  faite  en  ly  minuteS^. 

Celle  du  sucre  de  Hambourg , en  20  minutes  ; 

Celle  du  sucre  royal,  en  22  minutes; 

Et  celle  du  sucre  crystallisé , en  2g  minutes. 

Ces  différences  dans  Tespace  de  temps  nécessaii’e 


( 1 ) C’est-à-dire  que  , pour  chaque  expcrienc#,  il  a pris  seize  onces  d’in- 
iisioa  et  trente  onpes  de  sucre. 
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our  la  solation  cia  sacre,  montre  évidemment  C|iie. 

I solubilité  de  ce  principe  lient  d’une  part  à son 
nion  avec  le  principe  miu[ueax  avec  Cjui  il  est  uni, 
n de  l’autre  à la  cjuaiitité  d’eau  de  crystallisation  qu’il 
.oiitient. 

Deuxième  observation.  Ces  syrops  , réfroidis  et 
iariBés  par  le  repos , ont  offert  des  variétés  et  dans 
ti  couleur  et  dans  la  transparence.  Le  premier  était 
dîne  couleur  bleue  un  peu  obscure  ; le  second  avait 
ne  couleur  bleue  plus  homogène  et  plus  traiispa- 
œnle  ; le  troisième  était  d’une  couleur  bleue  très  ho- 
niogène,  et  d’une  belle  transparence;  le  c[uatrième 
itait  d’une  couleur  et  d’une  netteté  extrêmement 
liH'éables. 

La  consistance- de  chacpie  syrop  variait  également , 
:insi  que  la  pésanteur  spécifique.  Les  sucres  les  plus 
ns  avalent  moins  de  pésanteur  spécifique,  et  plus  de 
tuidlté. 

Troisième  observation.  Ces  syrops , contenus  dans 
es  bouteilles  d’une  même  capacité^  et  qui  présen- 
tent le  même  espace  vide,  conservés  dans  la  même 
cempéinture , à 5 degrés  au-dessus  de  o,  pendant  un 
:n , ont  manifesté  quelcjues  différences  dans  leur  cou- 
tiur  : le  premier  a perdu  sa  première  couleur  , et  est 
levenu  d’un  bleu  plus  pâle,  tirant  sur  le  pourpre  ; 
les  trois  autres  se  sont  conservés  sans  altération  bien 
leiisible. 

On  peut  conclure  de  tout  ce  qui  vient  d’être  dit, 

[ O.  qu  il  est  toujours  préférable  de  procéder  à l’in- 
Uision  de  violettes  dans  les  vases  d’etaln  , afin  d’ob- 
fenlr  toute  la  partie  colorante  de  cette  fieur  dans  toute 
Impureté. 

2'>.  Qu’il  est  d’une  nécessité  indispensable  d'ein- 
oloycr  du  ])lus  beau  sucre  nossible , attendu  que  le 
: -.orps  muqueux  du  sucre  a beaucou])  de  tendance  à 
’oxigéiiation,  et  ensuite  à l’acidificalion , en  s’empa- 
•ant  de  1 oxigene  de  l’eau  de  rinfusion  , dont  la  dé- 
; ;oinposiliün  s’opère  eu  partie,  et  qu'alors  il  y a réac- 
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tion  de  la  part  de  l’acide  cpii  s’est  formé  sur  la  parliq 
colorante,  et  qui  la  convertit  en  pourpre. 

3«.  Qu’il  est  bien  iinporlant  de  n’apjdiquer  à l’in^ 
fusion  que  le  juste  degré  de  calorique  nécessaire  poui 
fondre  le  sucre  , et  que  l’eau  du  bain  marie  élevée  à 
6o  degrés  est  suffisante.  Si  on  élevait  la  tenipéralure 
à des  degrés  plus  haut,  le  syrop  perdrait  complette- 
inent  sa  couleur. 

Nous  remarquerons  encore  que  l’on  doit  préférei 
les  violettes  cultivées  à celles  des  bois , et  les  fleur* 
simples  aux  fleurs  doubles. 

Nous  ne  consignerons  pas  ici  la  préparation  iiifidèl€ 
du  syrop  de  violette;  il  serait  a désirer  que  les  pbar- 
inacologistes  eussent  été  plus  circonspects  sur  l’ari 
odieux  des  sophistications;  ils  n'auraient  pas  propage 
la  mauvaise  foi  sous  le  spécieux  prétexte  de  la  dévoi- 
ler. J’indiquerai  seulemeut  la  manière  de  recon- 
naître la  fraude. 

Si  l’on  verse  sur  du  syrop  de  violettes  sophistiqué 
ele  la  potasse  en  liqueur,  le  syrop,  au  lieu  de  se  con- 
vertir en  vert,  se  convertira  en  jaune-rougeâtre. 

On  prépare  de  la  même  manière  les  syrops , 
de  chèvrefeuille, 
de  nénuphar  , 

de  coquelicot  ou  fleurs  de  pavots  rouges^ 
d’oeillets  , etc.  etc. 

Nous  remarquerons  que,  pour  procéder  à l’infu- 
sion  des  fleurs  de  chèvrefeuille , il  n’est  pas  nécessain 
de  faire  une  première  infusion  d’une  durée  de  3 01 
4 secondes,  comme  pour  le  syrop  de  violettes. 

Qu’à  l’égard  de  l’infusion  d’œillets , l’on  fait  trè; 
bien  de  procéder  de  la  même  manière  que  pour  h 
syrop  de  violettes. 

Que  si  l’on  emploie  les  pétales  de  pavots  rqugcj 
nouvellement  cueillis,  le  procédé  égal  à celui  indi- 
qué pour  l’infusion  de  violettes  est  indispensable 
mais  qu’il  est  infiniment  plus  avantageux  d eniployei 
les  fleurs  de  pavots  rouges  séchées  par  le  procédé  que 
i’ai  publié  dans  la  preniik'e  partie  de  cet  ouvrage 
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ir  la  l'alson  que  le  syrop  en  est  cl’ime  plus  belle 
.uleur,  d’une  meilleure  odeur  et  moins  sujet  à fer- 
; enter.  Alors  on  emploie  64  grammes  ( § ij  ) par 
logramme  d’eau. 

Le  syrop  de  \iolettes  est  d’une  saveur  douce  , 
;n'éable,  lorsqu’il  a été  fait  par  le  procédé  que  nous 
,/ons  indiqué.  Il  est  tempérant,  propre  pour  les 
dl  amination  s de  la  gorge. 

Le  syrop  de  chèvre-feuille  est  balsamique , et  con- 
i.cnt  dans  les  maladies  de  poitrine. 

Le  syrop  d’œillets  est  cordial , ranime  les  forces 
Koattuès.  Ün  peut  aussi  le  préparer  avec  les  fleurs 
-chcs  : si  celles-ci  ont  été  bien  séchées  , il  n"est  pas 
nécessaire  d’employer  de  gérolles  comme  le  prescrit 
- cit.  Baiimé.  On  en  emploie  64  grammes , comme 
Kour  le  syrop  de  pavots  rouges. 

Le  syrop  de  pavots  rouges  est  émollient,  pectoral 
!t  cordial. 

Le  syrop  de  nénuphar  est  tempérant  , propre 
(ontre  les  ardeurs  de  Vénus.  On  doit  le  préparer 
l'vec  les  fleurs  sèches  par  préférence,  parce  que  les 
»:iémes  fleurs  récentes  contiennent  une  très  grande 
[[uanlité  de  mucilage  qui  détermine  assez  prompte- 
ment la  fermentation. 

! Syrop  de  roses  sèches» 

Prenez  roses  rouges  cueillies  en  boutons ^ mondées 
de  leurs  calices  et  de  leurs  onglets , et  séchées  , 256 
[;»rammes  vilj  ). 

Faites  infuser  dans  le  double  en  poids  d’eau  bouil- 
lante pendant  douze  heures,  à une  température  de 

00  degrés  , dans  des  vases  de  faïence  ou  de  porce- 

1 laine  garnis'  de  leurs  couvercles. 

Passez  ensuite  à travers  un  linge , avec  une  légère 
(expression;  laissez  reposer;  décantez;  faites  fondre 
ipartie  égale  en  poids  de  sucre  dans  cette  infusion  » 

I et  faites  évaporer  jusqu’à  consistance  de  syrop  , à 
IPaide  de  la  chaleur  douce  du  bain  marie. 

Ce  syrop  est  astringent  et  fortifiant,  ün  l’emploie 
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dans  les  incontinences  d’nriiie,  dans  les  diarriiécs 
les  craoheineiiJs  dé  sang  , la  dysenterie.  La  dose  es 
depuis  d grammes  jusqu’à  32. 


Syrop  de  thussilage  ou  de  pas  d'âne. 

Prenez  des  Heurs  de  tliussilage  seclies  , G^gramm. 

^ eau  bouillante 5 iiectogr. 

Faites  infuser  au  bain  marie  pendant  six  heures 
passez  Fi nfusion  à travers  un  linge;  laissez  reposer 
décantez;  frites  fondre  du  sucre  Irlanc  concassé,  le 
double  en  poids  de  l’infusion,  dardiez  avec  des  blancs 
dœufs,  et  coulez  à travers  un  drap  de  laine. 

Ce  syrop  est  propre  pour  la  toux  et  les  maladie' 
de  poitrine. 


Syrop  de  roses  pâles. 

Prenez  des  fleurs  de  roses  pâles  mondées  , 2 kilo- 
grammes. F al  tes  infuser  au  bain  marie  , dans  un  vase 
de  terre  , ou  de  faïence  ou  d’étain , pendant  quatre 
ou  six  heures  : coulez  à travers  un  linge;  ajoutez  de 
nouvelles  fleurs;  faites  infuser  de  nouveau  comme 
ci-dessus  ; répétez  la  colature  et  Finfiision  une  seconde 
fois;  passez  à travers  un  linge  ÿkissez  reposer  ;d  écail- 
lez ; faites  cuire  en  syrop  , en  ajoutant  cinq  livres  de 
sucre  blanc. 


Fœmarques. 

Cette  manière  de  faire  le  syrop  de  roses  pâles  est 
celle  ejui  a été  décrite  dans  le  dispensaire  de  Paris. 
Elle  présente  une  imperfection  que  les  pharmaciens 
ont  très  bien  sentie , et  que  la  plupart  ont  fait  dispa- 
raîti  e en  adoptant  un  meilleur  procédé. 

Ce  syrop  doit  être  odorant  et  extractif  simultané- 
ment, et  il  est  bien  difficile  que  , par  ce  mode  de 
préparation  , il  réunisse  les  deux  avantages  que  Fou 
recherche.  La  quantité  de  sucre  qui  est  prescrite  ne 
suffit  pas  pour  convertir  en  syrop  l’infusion  recom- 
mandée ; on  est  obligé  de  faire  évaporer  une  très 
grande  partie  de  cette  infusion  pour  la  rapprocbci'  à 
tel  point  que  le  sucre  s’y  trouve  uni  dans  les  propor- 
tions de  deux  parties  contre  une;  or  il  résulte  du  fait 
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nème  de  l’évaporalion , que  le  principe  odorant  s est 
îcliappé,  et  que  ce  que  le  syrop  eu  couserve  n est 
que  i’aroiue  le  moins  volatil.  îl  est  reconnu  d ailleurs 
|iie  les  longues  ébullitions  à Tair  libre  changent  sen- 
iblenientla  nature  des  extraits.  Ces  infusions,  recom- 
nandées  jusqu’à  trois  fois  , découvrenl  que  le  but 
que  l’on  s’est  proposé  dans  la  confection  de  ce  syrop, 
:'3st  de  charger  l’eau  d’autant  de  principe  extractif 
.et  odorant  des  roses  pal  es,  qu’il  est  possible  : le  moyen 
c plus  assuré  poui'  remplir  ce»double  vœu,  c est  de 
r.'éuair  toutes  les  quantités  de  roses  demandées , de 
Les  mettre  dans  un  alambic  avec  une  quantité  suffi- 
sîante  d’eau , et  de  procéder  à la  distillation  à la  tem- 
ipérature  de  l’eau  bouillante,  pour  obtenir  quatre  ou 
vdx  onces  d’eau  de  roses  odorante,  ün  fait  un  syrop 
jparticulier  avec  cette  eau  distillée  et  le  double  de 
vson  poids  de  sucre  blanc  concassé , que  l’on  fait  fon- 
(dre  dans  un  matras , à la  chaleur  du  bain  marie  : 
(d’une  autre  part , on  passe  la  décoction  de  roses  qui 
«est -dans  l’alambic,  à travers  un  linge;  on  la  laisse 
ireposer;  on  la  décante;  on  la  met  dans  une  bassine 
«d’argent  ou  de  cuivre  bien  étamé,  sur  le  feu,  avec  la 
♦miantité  de  sucre  ]irescrite  , et  on  procède  a la  clari- 
fication du  sucre  ]>ar  le  moyen  des  blancs  d’œufs , et 
I à la  cuite  en  consistance  de  syrop  par  l’évaporation 
: de  riiumidité  surabondante  (i). 

! _ ..  ■■■«■ 

( 1 ^ I!  est  nécessaire  de  bien  s’entendre  sur  la  clarification  des  syrops  pay 
rinierniède  des  blancs  d’œufs  , et  sur  les  signes  à l’aide  desquels  on  reconnaît 
si  un  syrop  est  cuit  ^ 

La  claiiiicaiion  du  sucre  s’opère  parfaitement  bien  par  la  présence  de 
l’albumine  de  l’œuf,  dont  on  a interposé  les  molécules  en  y introduisant  de 
l’air  par  l’apilation.  Yoyez  clarijica  lion,  99-  Le  sucre  est  souvent  coloré 
par  line  matière  «ntractive  de  la  nature  du  nuicoso-sucré  qui,  non  sculcnicuC 
colore  les  sviops,  mais  qui  leur  donne  une  saveur  analogue  a celle  du  miel , 
d’où  est  venue  cette  erreur  qui  s’est  tellement  aecréditéc  , que  bien  des  jpr- 
sonnes,  très  instruites  d’ailleurs,  pensent  que  le  sucre  le  plus  blanc  ne  mérite 
pas  la  préférence  sur  le  sucre  le  moins  blanc,  parce  que  , disent-elles,  il 
sucre  moins  que  le  dernier.  Cette  erreur  sera  bientôt  éclaircie  , lorsqu’on 
saura  que  la  saveur  «lu  sucre  ne  sc  prolonge  sur  l’organe  du  goût  que  parce 
qu’elle  y est  retenue  par  la  jirésencc  du  corps  muqueux  qui  empêche  son 
contact  immédiat  sur  cet  organe  , cl  conséquemment  sa  solution  immédiate 

Iiar  riiiimeur  salivaire  jon  reviendra  encore  de  cette  erreur  lorsqu’on  voudra 
,icn  prendre  la  peine  de  remarquer  qu’une  quantité  égale  en  poids  de 
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Lorsque  les  deux  syrops  sont  presque  froids  on 

les  me!e  et  on  les  conserve  dans  des  1 culedles  bien 
propres  et  bien  boucLées. 

d’eau  j c’est  à- dire  quanm,: 

c’cst-à-<lire  le^nuan  Zbs  dl!  totafdt  f > 

tien  confirmé  la  vérité  de  celte  assertion^  a si 

plus  léger  doute.  Les  ninrm'iclpnc  c r.»  P^",*  du 

laire  d’excellentes  observations  sur  îe^^r  'j'” 

s:;-""'  o»  - "rS? 

tr.:,ro“-;i^:5SK- 

d’étre  rendu  nubliaue  à l’aS^d  ^ ^ pharmaciens  , mats  qui  a besoin 

( supposons  qne  ce  .soit  un  kilogratnme  ) ■ on  la  inet  dnn«  gnse 

poids  à ncu-nrès  éeal  d’en,,  • f-  , i ’ m-  ”®  bassineavec  un 

Ei'S'ST!??  X 

d’L-cUiàirc  solide.  *'  ‘-'''‘'‘Porer  jusqu’à  consistance 

La  clarification  des  sy 
Le  pharruacien  emploie 
moins  d’efforts  à faire 

principe  colorant  des  suostances  qu'H  tait  entrer 
synips.  Voici  en  quoi  consiste  celte  clarification  : 

Ions  tes  syrops  en  Général  nui  nnn.Vlr...,,!  ,ii..„ 


î pha!madcn*î-?^  en  général  ne  présente  pas  les  mêmes  difficiiliés. 

moms  d’efforts  à fif  ^ hlanc  , et  non  de  la  cassonnade  j il  a donc 

m ms  elforts  a fane  pour  obtenir  des  syrops  clairsqui  ne  participent  que 

des  substances  qu’il  fait  entrer  dans  la  coiiiiiosition  de  s 
loi  Consista  p#'fîr»  r»  1 0 f? I < . 


■ i T h'oi  consiste  celte  cJanficaiioii  : 

gcncTal  qui  participent  d’une  infusion  on  d'une  décoc- 
à,  1X1^;.^“’"'’“''’  " ''“"“Lo.,.  bcsoia  dVue  Claris.;,  , , 

,b  i . ‘ vue  (le  leur  pej  i'cclion.  Lorsque  le  Avroi)  csi 

.urIc  len  ctpre>..,bo,,,li,r,  „„  üc.t  vase,  pris  .le  soi , dtiïL^o 

ïl  œuÉs,  Ijku  Jlauus , et  on  en  ajoute  de  temps  eu  temps  quelque  petite  quan- 


tion 

que 
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Ce  syrop  est  extrciiiement  agvéalile , d’une  saveur 
n peu  astringente.  Il  contient  de  l’acide  galllqne. 


té  avec  le  fouet  d’osier  qui  a servi  à les  battre  , on  avec  une  cuiller;  on  le 
lèle  avec  le  syroj).  La  chaleur  coagule  l’albumine  qui  retient  dans  scs  ccl- 
iles  les  corps  flouants  dans  le  liquide  ; cet  albumine  , spécilitjnement  plus 
>ger , surnage  le  syrop  ; on  ajoute  le  reste  du  blanc  d’œuf  battu  sur  la  sur- 
ce  du  syrop  , à l’endroit  meme  du  bouillon  ; et  quelques  ctiillerées  d’eau 
oide.  jetees  a propos,  déterminent  une  clarification  parfaite:  alors  on  retire 
syrop  de  dessus  le  Icn  ; et  lorsqu’il  cesse  de  bouillir  , on  le  passe  à travers 
1 drap  de  laine  fixé  sur  un  carre  armé  de  quatre  poiutes  , pour  l’obtenir 
es  clair  Picsque  toujours  oti  est  obligé  de  repasser  la  première  colature  sur 
merne  drap,  j)our  avoir  un  syrop  d’une  pariaitc  lucidité. 

Kous  ferons  remarquer  que  l’on  clarifie  les  syrops  dont  l’infusion  ou  la 
.‘coction  n’est  pas  très  chargée  de  principes,  lorsqu’ils  sont  cuits  ; si  au  cou- 
aire  l’une  ou  l’autre  est  très  chargée  d’extractif,  on  les  clarifie  avant  qu’ils 
•ient  cuits  , parce  que  le  sucre  , ajoutant  à leur  viscosité  ^ les  rend  moins 
•rméables  à travers  le  linge. 

liais  qnels  sont  les  signes  à l’aide  desquels  ou  reconnaît  ce  que  l’on  appçUe 
i cuite  d un  syrop,  et  quelles  sont  les  conditions  nécessaires  qui  établissent 
cuite  d un  syrop  ? 

On  reconnaît  la  cuite  d’un  syrop  par  les  signes  suivants  , savoir,  lorsqu’on 
:i  prenant  avec  une  cuiller  , et  le  laissant  tomber  de  haut  sur  une  assiette  , 
file  sans  .«olution  de  parties  , il  touche  a la  surface  de  l’assiette  sans  faire 
■ bruit , sans  rejaillir  de  droite  ou  de  gauche  ; lorsque  la  dernière  goutte 
I li  s échappe  de  la  cuiller  semble  se  rciirer  sur  elle-même,  fait  la  perle 
: :compaguee  d’une  petite  queue.  On  reconnaît  encore  la  cuite  d’un  syrop 
1 ir  la  pcliiride  cpii  se  présente  à la  surface  : cette  pellicule  est  d’abord  extrè- 
ncmenlfine;  ce  n’est  alors  qu’un  commencement  de  saturation  de  l’excipient 

> ir  le  sucre  : on  prolonge  l’évaporation  do  rimmidité  ; la  pellicule  paraît 
us  con.sistantc;  c’est  l’epoque  de  la  cuite  du  syrop;  c’est  le  courmencement 

la  crysiallisation  du  sucre. 

On  rcronnaii  encore  la  cuite  d’un  syrop  en  y plongeant  un  irtstrnment  du 
nrc  des  aréomètres,  et  que  l’on  nomme  pose -syrop.  11  doit  marquer 
en  e-un  degrés  à cliaud , et  trente— quatre  degrés  à froid.  Mais  ce  signe 
|'•ulélre  souvent  infidtrlc,  par  la  raison  qu’un  sviop  qui  est  chargé  de  bcau- 
1 >uj)  de  principe  cxtrariil,  ollîc  plus  de  densité  que  celui  dont  l’cxcipieni  est 
f us  près  rie  l’elal  arjucux.  ün  fait  à ce  sujet  une  remarque  bien  sensible.  Les 
' oportious  du  sucre  a l’égard  de  l’eau  ou  des  eaux  odorantes,  ou  des  inlîi— 
r ans  très  légères  , sont  de  deux  parties  sur  une  de  ces  fluides  ; si  au  contrairo 
f ;xcipicnt  cstr  bargé  de  ])iltu:ij)e  ou  mu(|uciix  ou  extractif , il  faut  , pour 
I sfturer , deux  seizièmes  de  sucre  de  moins  Ces  deux  seizièmes  de  sucre  en 
j'  oins  dans  un  syrop  dont  l’excipieiu  est  aqueux,  .sont  une  première  cause  de 

> di.spo.sition  prochaine  a la  fermentation , puisque  le  sucre  ne  s’y  trouve 
; tis  dans  le  pi.sle  point  qui  a[)[;articnt  à la  saturation;  aussi  tous  les.syrops 
yiiariils  qnisonten  vuidange  dans  des  flacons  ont  une  double  tendance  à la 
S:  rmentation  ; la  première  est  due  à la  présence  du  principe  extractif  qu’ils 
Contiennent,  la  seconde  a la  tuoindre  ([iiantité  de  sucre  qui  les  constitue 
! Tops  non  saturés.  Il  n’en  est  pas  de  même  jioiir  les  .syrops  dont  l’excipient 
I t ou  vineux  ou  acide;  eeiix-ei  n’exigeut  j)as  le  double  eu  poids  de  sucre  , 
i'3r  la  lai.son  que  cc.s  excipients  couiienuciil  de  l’alcool  , qui  est  lui-même  uu 

liant  roiitie  la  feriricntaiion. 

' fJn  demande  s’il  est  pins  avantageux  de  faire  mire  un  syrop  plutôt  pins  que 
loin.s.  Cette  qiicMioii  SC  lésoiit , jioiir  ainsi  dije  , d’cllc-mênic.  Les  «iciix 
uposilions  sont  également  cou  II  uixe»  à la  pcrfcciiou  du  syrop.  S’il  u’csi  pas 
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Il  est  légèrement  purgatif  et  fortifiant.  La  dose  est  : 
depuis  32  grammes  jusqu’à  64. 

Syrop  de  fleurs  de  pêchers. 

Le  syrop  de  llenrsde  pêchers  se  prépare  de  la  meme 
manière  queie  sjrop  de  roses  pâles,  c’est-à-dire, par 
le  moyen  de  l’infusiou  répétée.. ^Mais  j’ai  remarqué 
qu’en  procédant  à la  confection  de  ce  syrop  par 
rinterniède  de  la  distillation,  et  en  suivant  en  tout 
point  le  procédé  que  j’ai  décrit  pour  le  syrop  de  roses 
pâles,  jà)btenais  un  syrop  de  lieurs  de  pêchers  qui, 
en  réunissant  les  principes  fixes  et  voialils  de  ces 
fleurs,  réunissait  aussi  l’agrément  de  la  saveur  qui  a 
beaucoup  de  ressemblance  avec  celle  de  ramande 
amère  et  du  laurier  cerise , et  les  propriétés  médici- 
nales qui  lui  sont  propres. 


suffisamment  cuit , il  n’est  pas  dans  l’tHat  de  conserve  liquide  proprement 
dite  , et  il  sera  bientôt  altéré  par  la  fermentation.  S’il  est  plus  que  cnit , le 
sucre  se  crystallisera  , et  les  proportions  du  principe  muqueux  extractif  se 
trouvant  plus  considérables  sous  un  moindre  volume  sans  être  protégées  par 
le  sucre  , la  disposition  de  ce  principe"  à la  fermentation  sera  d’autant  plusj 
prochaine  , qu’il  offiira  plus  de  surfaces  en  contact  avec  les  agents  de  la  fer- 
mentation. 

Nous  terminerons  cette  note  par  une  obserx'ation  qui  est  le  fruit  de  Pexpe- 
ricnce  pratique.  11  n’y  a point  d’économie  à faire  les  syrops  avec  le  sucre  des 
qualité  inférieure  oü  avec  la  cassonuade  , quelle  que  soit  sa  qualité  ; et  il  y a 
toujours  de  l’inconvénient  d’employer  du  sucre  qui  n’est  pas  parfaitement 
blanc  et  sec. 

Les  cassonnades  contiennent  beaucoup  de  principe  muqueux  , des  corps 
ctraui;ers  et  de  l’humidité  qui  sont  en  pure  perte  pour  le  produit  syrop, 
par  la  raison  que  ce  dernier  n’est  dans  l’état  parfait  de  syrop  que  jusqu’à  sa 
crystallisation  commençante.  D’autre  part , ce  principe  muqueux  des  sucres 
inférieurs  est  un  agent  de  fermentation  , et  l’on  ne  peut  pas  compter  sur  la 
garantie  de  pareils  sucres  , qui  portent  avec  eux  l’agent  puissant  d’une  des- 
Iruclion  prochaine  et  immanquable. 

La  cuite  du  sucre  s’opère  en  s3Uop  ou  à la  nappe  5 c’est  le  sucre  cuit  jusqu’à 
pellicule. 

En  sucre  à la  petite  plume  ou  perlé  ; c’est  le  degré  de  cuite  qui  succède  au 
sv'rop.  Lorsqu’on  en  prend  avec  une  cuiller  , il  fait  la  perle  en  tombant. 

En  sucre  à la  plume.  Si  on  le  jette  en  l’air  , il  s’élentî  et  se  concrète  comme 
des  filets  déliés  de  plume. 

En  sucre  à la  grande  plume  : jette  en  l’air  , il  fait  1 effet  d’une  toile 
d’araignée. 

En  sucre  au  caramel  , il  est  légèrement  brûlu  et  coloré  : il  est  solide  lors- 
qu’il est  froid. 

Et  en  sucre  cryslallisé. 
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Le  syrop  de  fleurs  de  pêchers  est  légèrement  pur- 
:;atif  et  vermifuge,  üii  le  donne  depuis  i6  grammes 
iisqu’à  64. 

On  prépare  aussi  un  syrop  de  feuilles  de  pêchers. 
/L  oycz  syrop  de  feuilles  de  pêchers. 


Syrops  simples  de  feuilles  sèches  par  infusion. 


I>es  syrops  de  celte  division  offrent  une  série  de 
oroduits  pharmaceuiiqnes  qui  participent  de  la  sim- 
ule infusion  de  feuilles  sèches  de  certaines  plantes 
Hans  1 eau  bouillante.  Le  but  que  ron  se  propose  dans 
.a  conleotion  des  syro])S  de  celle  sorte  , est  de  n’ob- 
tenir (me  l’arome (tes  feuilles  de  plante  elle  principe 
extractif  le  plus  facilement  soluble  dans  l’eau  bouil- 
.aiUe.  Je  preiere  la  formule  ([ui  est  consignée  dans  le 
dispensaire  de  Paris,  à celle  qui  est  recommandée 
llans  les  Eléments  de  ]iharmacie  du  cit.  Baumé,  par 
■ a raison  (ju’il  ne  paraît  pas  que  l’on  ait  eu  l’intention 
lie  retenir  la  partie  extractive  dans  son  intégralité. 


Syrop  d' ahsynthe. 


Prenez  de  1 aosyntbe  grande , petite , sèche  et  mon- 
tîlée  de  leurs  tiges  ligueuses,  de  chaque  96  gramm. 

^vrellez-les  (lans  un  vase  d’infusion  de  faïence  011 
|!le  terre  vermssée  ; versez  par-dessus  de  l’eau  bouil- 


I kilogramme. 


Laites  infuser  pendant  six  heures  à une  température 
lie  (piarante  degrés.  Passez  ensuite  à travers  un 
liinge.  Laissez  rejioser  la  litpieur;  décantez.  Ajoutez 

kilogram.  (4  ft). 

[ .dardiez  avec  des  blancs  d’oeufs  à la  manière  accou- 
uimée  ; laites  cuire  en  consistance  de  syrop  ; passez 
fnisuilc  à plusieurs  reprises,  à travers  un  drap  de 
.ame,  pour  obtenir  un  syrop  très  clair  : enfermez 
Hans  des  bouteilles  bien  propres  et  bien  sèches  ; cou- 
ioervez  à la  cave. 
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Fiemarques. 

Ce  syrop  est  aromatique  et  amer,  mais  il  n’a  pas 
cette  saveur  repolissante  qu’a  le  même  syrop  préparé 
par  riuLermède  de  la  distillation. 

Ce  syrop  d absyntlie  est  stomachique,  vermifuge, 
eniménagogue.  la  dose  est  depuis  4 grammes  jus- 
qu’à 48. 

Syj'op  cï armoise. 

Ce  syrop  se  jprépare  de  la  même  manière  que  le 
syrop  d absyntlie  , et  se  prend  à la  même  dose. 

Il  est  propre  pour  les  maladies  des  femmes,  pour 
rappeler  les  règles  et  pour  abattre  les  vapeurs  hysté- 
riques. 

Syrop  de  capillaire. 

Prenez  du  capillaire  du  Canada. . 32  gram.  j); 

eau  bouillante i Kilogram. 

Faites  infuser  dans  un  vase  de  faïence,  pendant  deux 
heures;  coulez  à travers  un  linge  ; laissez  reposer  ; 
décantez.  Faites  fondre  dans  2 kilogrammes  de  cette 
infusion,  du  sucre  blanc  concassé,  2 kilogrammes. 
Clarifiez  le  syrop  avec  des  blancs  d’oeuts  ; faites 
cuire  en  consistance  de  syrop  ; passez  à travers  un 
blancbet  ou  drap  de  laine,  sur  lequel  vous  aurez  mis 
du  capillaire  bien  sec  et  bien  odorant,  brisé  en  mor- 
ceaux,pour  restituer  au  syrop,  Faronie  de  cette  plante, 
dont  il  se  perd  toujours  une  petite  quantité  malgré 
les  précautions  que  l’on  prend. 

Ce  syrop  est  pectoral  et  d’une  saveur  très  agréa- 
ble. 

ün  prépare  de  la  même  manière  les  syrops 
derossolis, 
d’érysimum , 

de  vélar  ou  herbe  aux  chantres , 
de  lierre  terrestre  , 
de  mille -feuilles. 


> 
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Re??iarqiies. 

Le  syrop  de  rossoHs  ou  herbe  de  la  goutte  est  pec- 
ftoral , propre  pour  la  phthisie. 

(Jelui  d erysimum  est  souverain  pour  guérir  la 
itoux  , pour  les  maladies  de  poitrine. 

Le  syrop  de  lierre  terrestre  se  prépare  le  plus  fre'- 
(cpiemment  avec  le  suc  exprimé  de  la  plante;  il  est' 
'vulnéraire  , détersif  , propre  pour  l’asthme  , le 
fscorhut. 

Celui  de  mille -feuilles  est  propre  pour  arrêter  les 
(Cours  de  ventre , les  hémorrhagies. 

Syrop  simples  de  racines  par  décoction. 


Les  syrops  par  décoction  sont  ceux  que  l’on  pré- 
ipare  avec  certains  produits  des  végétaux  dont  on  se 
]propose  d’extraire  les  principes  les  plus  difficilement 
ssoluhles  , conséquemment  les  plus  fixes.  On  ne  doit 
j jamais  compter  sur  les  principes  volatils  ou  aromati- 
(.jues  des  végétaux  toutes  les  fois  qu’on  les  soumet  à 
U action  de  1 eau  maintenue  en  ébullition'pendant  un 
(certain  temps.  Voyez  décoction.  Mais  il  ne  suffit  pas 
ttoujours  de  faire  bouillir  un  corps  dans  de  l’eau  pour 
bivoir  ce  que  l’on  appelle  une  décoction  ; il  peut  soii- 
Went  arriver  (ju’une  décoction  trop  prolongée  apporte 
ujuelcpi’altération  dans  la  nature  du  principe  même 
(que  l’on  se  propose  d’extraire.  C’est  ainsi,  par  exem- 
][)le,  que  si  l’on  faisait  bouillir  trop  long  temps  des 
Uiavets,  de  la  carotte  , on  oblicmlrait  j)lus  que  le 
^principe  extractif  sucré  que  ces  racines  contiennent, 
tit  la  décoction  n’en  serait  ni  agréable , ni  salutaii  e.  Il 
(est  donc  un  terme  où  l’on  doit  arrêter  la  décoction. 
(Ün  peut  établir  pour  donnée  générale , à l’égard  des 
r racines  , par  exemple,  de  nature  mucilagiueuse  et 
i:de  nature  sucrée,  que  leur  décoction  est  faite  dès 
rqu’elles  iléchissent  sous  la  moindre  pression.  Les 
(racines  d’une  texture  ])lus  solide,  et  dont  les  princi- 
jpes  sont  de  la  nature  de  l’extractif  proprement  dit. 
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sont  réputées  cuites  ou  avoir  assez  bouilli , lorsqu’elles 
ont  donné  toute  leur  teinture  à l’eau  : telle  est  entre 
autres  la  racine  de  salse-pareiile. 


Syrop  de  guimauve. 

Prenez  racine  de  guimauve  récente  , mondée  de 
son  épiderme,  pleine  et  charnue  , sans  méditiidium 

ligneux iq2  grammes  (g  vj  ). 

Goupez  cette  racine  longitudinalement  et  transver- 
salement; faites  bouillir  dans  une  quantité  sufüsante 
d’eau,  jusqu’à  ce  que  la  racine  lléclnsse  sous  le  doigt, 
et  qu’il  reste  environ  i6  hectogrammes  de  décoction 
(ftiij^iij)  ; ajoutez  3 kilogrammes  ( Ife  vj  ) de  sucre; 
clarifiez  avec  des  blancs  a œufs,  et  faites  cuire  eu 
consistance  de  syrop. 

F\.emarques . 


Le  syrop  de  guimauve  est  mucilagineux,et  il  pour- 
rait en  imposer  pour  la  cuite  , si  011  s’arrêtait  aux 
signes  ordinaires , tels  que  de  filer  en  tombant  de 
haut , et  de  faire  la  petite  perle  à la  cuiller.  Ou  doit 
s’assurer  de  la  cuite  du  syrop  de  guimauve  , en  exa- 
minant s’il  fait  la  pellicule.  Il  convient  de  le  passer 
à travers  le  drap  de  laine  , lorsqu’il  est  cuit  , pour 
l’obtenir  très  clair. 

Le  syrop  de  guimauve  simple  ne  doit  être  ni  trop , 
ni  pas  assez  cuit  : on  doit  le  consommer  très  promp- 
tement, parce  qu’il  est  plus  disposé  que  les  syrops 
non  mucilagineux  à fermenter.  Il  est  d’un  grand 
usage  pour  la  toux , les  rhumes  de  poitrine;  il  tient 
lieu  de  boisson  étant  mêlé  avec  de  l’eau. 

On  peut  faire  le  syrop  de  guimauve  avec  la  racine 
sèche.  Alors.onn’en  prend  que  le  quart.  Ün  prépare 


de  la  même  manière  fess^ropsclenavcs, 

de  carottes, 
de  grande  consolide, 
de  cynoglosse, 
de  sàlse-pareille. 


On  préparé  ce  syrop  avec  le  navet  cultive.  On  le 
onde  de  son  epiderine  ; on  le  coii])e  par  tranches, 
on  le  lait  cuire.  C’est  avec  la  décoction  et  le  sucre 
ne  I on  tait  ce  syrop,  qui  est  souverain  pour  les 
maladies  de  poitrine. 

Syrop  de  carottes. 

'(>>6  syrop  se  prépare  avec  la  décoction  de  la  racine 
ceninient  arrachée  de  terre  et  le  sucre.  '' 

II  est  pectoral  et  apéritif,  propre  pour  la  pierre, 
■)Ur  guérir  la  jaunisse. 

Syrop  de  grande  consolide. 

Le  syrop  de  grande  consolide  est  astringent.  On 
ï’^mploie  avec  succès  dans  les  crachements^  de  sang , 
uns  les  pertes  de  sang. 

Syrop  de  cynoglosse. 

'On  prend  lameme  quantité  de  racine  decynoglossft 
ne  celle  indiquée  pour  le  syrop  de  guimauve;  lors- 
ne  la  racine  est  cuite  , c est-à-dire  , lorsqu’elle  ne 
'Siste  pas  à la  pression,  on  y ajoute  des  feuilles  de 
noglosse  la  moitié  du  poids  des  racines;  on  fait 
duser une  demi-heure;  on  coule  à travers  un  linge, 

on  lait  un  syrop  avec  le  sucre  à la  manière  accou- 
imée. 

’Ce  syrop  est  narcotique.  On  l’emploie  à la  dose  de 
[{^ranimes  jusqu’à  32. 

Syrop  de  salse-pareüle. 

Salse-pareille kilogramme. 

''Oounezen  lonn,jen  travers,  afin  de  lui  faire  pré- 
tntcr  heaucoup  de  surfaces. 

iî ailes  houillir  dans  quatre  kilogrammes  d^eau  jus- 

I a réduction  de  deux.  Passez  la  décoction  à travers 

II  luge;  faites  houillir  la  racine  dans  une  nouvelle 
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quantité  d’eau  ^ aün  d’en  extraire  tous  les  principes, 
Coulez  de  nouveau;  rapprochez  les  deux,  colatures;, 
faites  évaporer;  ajoutez  deuK  kllograimnes  de  sucre ;i 
clarifiez  ; faites  cuire  en  consistance  de  syrop. 

Ce  syrop  est  actuellement  d’un  ^rand  usage  dansj 
le  traitement  des  maladies  syplillliticjues  , dans  lesj 
engorgements  lymphatiques,  dans  les  maladies  de  laj 
peau;  c’est  un  excellent  sudorilique.  On  l’emploie  àf 
la  dose  de  i6  jusqu'à  32  grammes  , dans  de  l’eau  ouj 
dans  une  boisson  appropriée.  i 

L>es  syT'ops  cl  écorces  cV arbres. 

Les  écorces  d’arbres  sont  bien  reconnues  aujourn 
d’hui  pour  être  les  réservoirs  des  sucs  végétaux  lesi 
plus  perfectionnés  par  la  nature.  Quelques  soient  ce^ 
écorces  , ou  sensiblement  odorantes  , ou  peu  odorann 
tes,  ou  extractives,  ou  extracto-résineuses,  il  estbier^ 
certain  quelles  récèlent  éminemment  les  princqiesj 
immédiats  des  végétaux  auxquels  elles  appartiennent  J 
conséquemment  leurs  propriétés  les  pluxesseulielles^ 
Le  dispensaire  de  Paris  prescrit  la  formule  de  qq^ly 
ques  syrops  préparés  avec  certaines  écorces  ; maisiij 
est  des  observations  de  pratique  qu’éclaire  la  thém 
rie,  et  qui  ne  peuvent  être  consignées  que  dans  u^ 
ouvrage  élémentaire. 

Toutes  les  écorces  d'arbres  qui  sont  de  nature  pu- 
rement extractive  etmucilagineuse,  tournissent  leuii 
principe  à l’eau;  il  est  possible  den  préparer  des 
syrops  par  la  décoction  ou  1 infusion  piolongée. 

Les  ecorces  qui  sont  extracto-résineuses  , et  qut 
l’on  soumet  à l'action  de  1 eau  maintenue  eiy  ébulli- 
tion pendant  un  certain  temps,  donnent  à leau  ut 
état  lactescent  qui  prouve  que  la  partie  résineuse  n > 

est  qu’en  suspension.  ■ j i 

Les  mêmes,  soumises  à 1 action  du  vin  de  bonne 
qualité , qui  iirésente  à roïnoinètre  quatre  a cmc 
degrés  de  légèreté, donnent  à ce  menstrue  leurs  pi  ui 
cipes  gommeux  et  résineux , et  n en  troublent  poin 
la  transparence,  ^ 
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Ou  doit  Iriferer  Je  cos  observations  que  lainanière 
opérer  les  syrops  doit  se  rapporter  à la  nature  des 
i iiieipes  de  ces  écorees  , et  à la  solubilité  de  ces 
incipes  dans  tel  ou  tel  nienstrue. 

I.es  écorces  des  végétaux  qui  abondent  en  arôme, 
.t  principe  liuileux  volatil,  mais  dont  on  ne  désire 
yteuir  que  le  principe  odorant,  telle  que  la  canelle, 
•iventétre  soumises  à la  distillation  par  l’intermède 
■ l’eau  , afin  de  préparer  avec  le  produit  de  cette 
.'stillation  et  le  sucre  , le  syrop  dont  on  se  propose 
: sage.  . syrop  par  l’intermede  de  la  distillation. 

Syrop  de  cascarille  ou  cliacrille, 

IPrenez  cascarille  ou  cbacrille,96  gram.  . (J  iij); 
1 rouge  de  la  Cote-d’ür , marquant  de  4 à 5 degrés 

légèreté.  . • • • i kilo  "ram. 

ites  macérer  à froid  dans  un  matras  bien  bouché 
ir  un  vaisseau  de  rencontre,  pendant  quatre  ou  cinq 
iirs,  en  ayant  soin  d’agiter  le  mélange  de  temps  en 
mps.  Lorsque  le  vin  paraît  bien  chargé  des  princi- 
is  de  la  cbacrille , ce  que  l’on  reconnaît  à sa  cou- 
Lr , qui  est  plus  ambrée , à sa  saveur  qui  est  amère , 
tant  soit  peu  âcre,  alors  on  filtre  la  liqueur,  et 
fait  un  syrop  avec  ce  vin  et  du  syrop  de  cbacrille 
’ eau,  évaporé  jusqu’à  consistance  d’électuaire  dans 
! pioportions  convenables,  c est -a -dire  environ 
I IX  parties  sur  une.  ^ 

Remarques, 

f^Si  l’on  préparait  ce  syrop  selon  les  règles  de  l’art- 
[iitique,  il  ne  faudrait  pas  de  syrop  de  cascarille  fait 
eau,  et  évaporé  jusqu’à  consistance  delectuaire 
ùtle,  pour  être  ensuite  dissout  dans  Je  vin  de  cette 
■)rce.  Ce  mode  de  préparation  semble  tout-à-lait 
Mtraire  à la  perfection  de  l’art.  Il  conviendrait 
: miment  mieux  de  charger  le  vin  autant  qu’il  serait 
^îsible  des  principes  de  la  cbacrille,  en  .le  faisant 
user  a plusieurs  reprises  sur  cette  substance  : alors 
^ Ee 
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on  ferait  fondre  dans  ce  vin  920  gram.  (ib  j.  5 xjv  1 
de  sucre  sur  5oo  gram.  (ib  j ) de  fluide.  ( 

Le  vin  de  chacrille  est  fortifiant,  stimulant,  propre 
dans  les  digestions  difficiles  , dans  la  dian  liée , dans 
les  fièvres  intermittentes  et  rémittentes  bilieuses. 

La  dose  est  de  16  à 32  grammes  matin  et  soir.  , 

Syrop  de  sassafras.  | 

On  prépare  ce  syrop  avec  le  vin  rouge  chargé  dei 
principes  du  sassafras , de  la  même  manière  que  lij 
précédent.  I 

Le  syrop  de  sassafras  est  dépuratif , anti-scorbuti| 

que  et  sudorifique,  à la  meme  dose  que  le  syrop  d^ 
cascarille. 

Syrop  de  quinquina  à Veau.  \ 

Prenez  quinquina  du  Pérou , bien  choisi  et  con 

cassé 128  gram,  (§  iv' 

Laites  macérer  dans  une  suffisante  quantité  d’ea" 
froide  pendant  trois  ou  quatre  jours,  dans  un  vas 
convenable,  en  ayant  le  soin  d’agiter  de  temps  e. 
temps  ; passez  cette  macération  à travers  un  lingei 
versez  de  nouvelle  eau  sur  le  résidu  ; faites  macérei 
de  nouveau  pour  obtenir  tous^  les  principes  que  il 
quinquina  peut  donner  à l’eau  ; coulez  une'  second 
lois;  laissez  reposer  les  liqueurs  ; tirez  à clair;  mêle 
et  filtrez.  Faites  évaporer  jusqu’à  réduction  de  1 
moitié  : la  liqueur  se  troublera  par  le  réfroidiss€ 
ment. 

Si  vous  voulez  avoir  un  syrop  qui  soit  trouble 
continuez  l’évaporation  au  bain  marie  ; ajoutez  aloi 
du  sucre  très  blanc  , 5 hectogrammes  ( Ib  j ) ; poui 
suivez  l’évaporation  jusqu’à  consistance  de  syrop. 

Si  au  contraire  vous  désirez  obtenir  un  syrop  qt 
soit  clair , faites  évaporer  le  produit  de  la  macératio 
à différentes  reprises,  et  laissez  réfroidir  la  liqiieu 
à chaque  fois , ^n  de  laisser  précipiter  la  résine  qi 
n’y  est  que  suspendue  , et  qui  se  sépare  par  le  réfroi 
dissement.  Pour  plus  de  sui’eté , ou  filtre  cette  mac< 
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ion  à cbacune  des  évaporations,  et  on  n’ajoute  le 
•re  qu’aprèsla  troisième  (iltration;  alors  on  obtient 
syrop  qui  est  très  clair. 

Remarques, 

JLa  manière  de  faire  le  syrop  de  quinquina  à l’eau 
encore  un  problème  à résoudre.  Ce  syrop  doit -il 
■e  trouble , ou  doit-il  être  clair  ? Les  sentiments 
; it  partagés  à cet  égard» 

[Les  pharmaciens  qui  raisonnent  toutes  leurs  opé- 
ions  disent  , avec  raison:  si  l’eau  est  le  véhicule 
:i  doit  être  le  dissolvant  des  principes  d’un  corps 
iiinis  à sou  action  , sur-tout  à froid  , sans  doute  ou 
i.  pas  eu  l’intention  d’extraire  un  principe  résineux 
il  ne  se  rencontre  là  que  par  accident , qui  y est 
iilement  suspendu  à la  faveur  du  principe  goni- 
eux,  qui  tend  sans  cesse  à s’en  séparer  par  la  loi 
<3  gravités , et  qui  d’ailleurs  n’y  est  qu’eu  bien  petite 
irtie  , si  on  la  compare  avec  ce  qui  reste  à extraire, 
eüau  n’ayant  pas  la  faculté  de  dissoudre  la  résine  , 
est  en  droit  de  sujiposer  que  la  première  inten- 
n fut  de  ne  pas  Tobtenir  , et  il  en  serait  du  syrop 
^quinquina  à l’eau,  comme  de  l’extrait  sec  de  la 
^nne  substance  que  l’on  désire  qui  ne  soit  que  gom- 
bux.  Je  pense  qu’il  serait  plus  convenable  que  le 
trop  de  quinquina  à l’eau  lut  transparent,  et  ne 
mtînt  pas  de  résine  en  suspension.  Je  fonde  mon 
li  inion  sur  ce  qiie  l’on  peut  avoir  du  syrop  de  quin- 
I ina  qui  participe  de  l’iniion  de  la  gomme  et  de  la 
siine  à volonté  en  changeant  le  menstrue  qui  doit 
rvir  d’excipient. 

JLe  syrop  de  quinquina  à l’eau  est  stomachique  et 
fqrifuge  : il  convient  dans  la  fièvre  intermittente, 
iil  excite  1 appétit.  T.a  dose  est  depuis  8 srammes 

^iqua  40  (5  n ^ E \ 

Syrop  de  quinquina  avec  le  uin, 

qnimjuma choisi  et  concassé,  192  gram.  (5  vj  ); 
ni  rouge  de  Bourgogne , de  4 à 5 degrés  de  légèreté 

2 
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h l oïnomètre kilogramj 

F aites  macérer  dans  un  matras  pendant  sept  à huiq 
jours , en  agitant  de  temps  en  temps  le  vase  poiu^ 
renouveler  les  surfaces.  On  doit  tenir  le  matras  boun 
chë  ^ et  dans  une  température  qui  soit  au  plus  de  fil 
à lo  degrés.  Alors  on  passe  à travers  un  linge;  oq 
filtre  ensuite  la  liqueur , et  on  obtient  un  vin  de*^  quinH 
quina  très  clair  et  très  chargé  de  ses  principes. 

^ D’autre  part^  prenez  du  syrop  de  quinquina  àj 

1 eau.  kilogram. 

Faites  évaporer  au  bain  marie  jusqu’à  consistance 
d’électuaire  , et  ajoutez  du  vin  de  quinquina  préparé 
comme  il  est  dit  ci-dessus , ce  qu’il  en  faut  pour  ame-i 
ner  le  premier  s jrop  évaporé , à la  consistance  d"uq 
syrop  ordinaire. 

Remarques.  , 


Ce  syrop  est , comme  il  est  facile  de  s’en  apercen 
voir  J chargé  du  principe  résineux  et  du  principal 
gommeux  du  quinquina.  C’est  alors  que  l’on  peutj 
dire  qu’il  jouit  de  toutes  les  propriétés  médicinales! 
de  cette  écorce.  On  peut  remarquer  encore  que  l’on, 
a eu  le  projet  de  charger  ce  syrop  du  principe  gom-> 
meux  du  quinquina , puisque  1 on  fait  évaporer  le| 
syrop  de  ce  nom  fait  à l’eau  jusqu’à  consistance' 
d’éïectuaire  pour  le  mêler  avec  le  vin.  On  ne  doit 
ajouter  le  vin  que  lorsque  le  syrop  est  à demi  re- 
froidi. 

Le  syrop  de  quinquina  au  vin  a les  mêmes  vertus 
que  le  précédent^  mais  dans  un  degi’é  plus  énergi- 


qiie 


Nota.  Il  est  des  écorces  odorantes  des  tiges  de  cer- 
tains végétaux,  dont  on  prépare  des  syrops;mais 
ceux-ci  se  font  par  l’intermède  de  la  distillation.  Tel 
est , pour  exemple , le  syrop  de  canelle. 


Syrops  simples  de  fruits. 

Les  fruits  fournissent  à la  médecine  des  vertus 
propres  à l’art  de  guérir,  dont  le  pharmacien  sait 
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, er  pai'ti , en  soumettant  les  premiers  à l’empire  Je 
n art.  Tantôt  il  en  extrait  les  principes  par  un 
ihicnle  approprié  pour  en  faire  des  syrops  ou  des 
itraits;  d autres  fois  il  les  associe  de  plus  près  avec 
sucre,  et  il  en  fait  des  conserves , des  coiidits  , des 
olettes  , etc.  etc.  Mais  n anticipons  pas  sur  les  pro- 
fits d’opérations  pharmaceutiques  qui  doivent  céder 
priorité  aux  syrops.  On  prépare  de  beaucoup  d’es- 
,.!ces  de  syrops  avec  les  fruits , et  le  mode  de  prépa- 
nn  ne  laisse  pas  que  d’en  être  assez  varié. 

On  peut  distinguer  les  syrops  que  l’on  prépare  avec 
'5  fruits,  à raison  du  mode  de  préparation , savoir  , 
ur  macération,  par  infusion,  par  décoction,  par 
îixpression  et  par  l’intermède  delà  fermentation. 

Syrops  de  fruits  par  macération. 

Ces  syrops  participent  des  principes  d’un  fruit 
luelconcpie  que  l’on  a soumis  à l’action,  d’un  vélii- 
iile  approprié.  Exemple  : 

Syrop  de  muscades. 

Prenez  muscades 64  gramni.  (§  ij); 

upez-les  ; placez  cette  rapure  dans  un  matras  ; ver- 
hz  par-dessus  du  \in  rouge  de  Bourgogne , à 4 degrés 

ï:  demi  de  légèreté 5 hectogram. 

Uites  macérer  pendant  trois  jours  dans  le  vase 
C))igneusement  bouché;  coulez,  et  exprimez;  laissez 
Eîposer  ; décantez  ; faites  fondre  du  sucre  blanc , 
120  gram.  ( i § ^iv  ) sur  5 hectogi’ammes  de  ce  vin 

œ muscades. 

Ce  syrop  est  un  puissant  stomachique  et  carmina- 
ff  : il  arrête  les  cours  de  ventre  et  les  vomisse- 
nents. 

On  le  prescrit  dans^  des  mixtures  ou  des  élec- 
naires. 

Syrops  de  fruiU  par  infusion. 

% 

Les  syrops  de  cette  espèce  se  préparent  avec  les 
rroduits  d’une  infusion  plus  ou  moins  prolongée  et 

a 


( 438  ) 

» pour  exemple , le  syrop  de 
Syrop  de  jujubes  j simple. 

Prenez  jujubes  récentes  ...  128  gram.  (^\y)‘\ 
piessez-les  entre  les  doigts  pour  en  séparer  le  noyau 
et  taire  présenter  plus  de  surfaces  à la  substance  char- 
nue. Mettez  dans  un  vase  dhnfusion  j versez  par- 
dessus de  1 eau  bouillante,  y5o  grammes  (ife  j 1^)  ; 
prolongez  1 infusion  pendant  quatre  ou  six  heures  à 
une  température  de  quarante  à cinquante  degrés; 
passez  a travers  un  linge  avec  expression  : laites 

^ blanc kilogramme. 

C/larifiez  avec  des  blancs  d oeufs , et  coulez  à travers 
un  drap  de  laine  pour  l’obtenir  très  clair. 

Ce  syrop  est  pectoral  ; il  convient  dans  la  toux 
seche  , dans  les  épuisements  de  poitrine. 

Syrop  diacode  ou  de  pavot  blanc. 

Prenez  têtes  de  pavots  blancs,  mûres  etbien  sèches, 
mondées  de  leurs  semences,  5 hectogram.  (îb  j); 
lavez-les  d abord  dans  1 eau  froide;  coupez-les  ensuite  I 
eu  morceaux  très  menus  ; placez-les  dans  un  vase 
d infusion  garni  de  son  couvercle;  versez  par-dessus 

de  1 eau  bouillante ^ kilogramm.  ; 

prolongez  l’infusion  pendant  douze  heures  à une  tem- 
pérature de  40  à 5o  degrés;  passez  à travers  un  linge 
cette  première  infusion;  versez  deux  kilogrammes 
dè  nouvelle  eau  bouillante  sur  le  résidu  des  tètes  de 
pavots  blancs;  répétez  l’infusion  pendant  le  même 
temps  et  à la  même  température  que  ci-dessus  ; 
passez  une  seconde  fois  à travers  un  linge  ; rappro- 
ch^z  les  deux  colatures  ; laissez  reposer  ; décantez  : 
faites  évaporer  sur  le  feu;  ajoutez  sucre  bl.,  2 kilogr.; 
clarifiez  avec  des  blancs  d’oeufs,  et  faites  cuire  jus- 
consistance  de  syrop. 

C’est  au  moment  que  le  syrop  est  cuit  qu’on  lui 
fait  traverser  un  drap  de  laine  ou  blanchet  pour 
lobteair  très  claii\ 
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"Remarques. 

'Tous  les  dispensaires  recommandent  de  faire 
iiiillir  les  têtes  de  pavots  ; mais  j’ai  remarcpié  que 
tr  l’ébullition  l’eau  se  chargeait  d’un  principe  vis- 
leux  , mucilagineux , qui  s opposait  à la  transpa- 
ince  du  syrop , et  qui  éloignait  ce  dernier  de  ses 
(opriétés  calmantes  ; tandis  que , par  l’infusion  pro- 
mgée , l’eau  ne  se  charge  que  de  la  partie  extrac- 
r^^e  la  plus  soluble  et  la  plus  importante  de  ce 
lait. 

Le  cit.  Baumé  a proposé  de  substituer  au  syrop 
.acode  un  syrop  fait  avec  l’opium , et  cette  proposi- 
^)n  a été  accueillie  des  praticiens  : mais  déjà  l’expé- 
tance  qu’a  donnée  l’usage  de  l’un  et  de  l’autre 

rop,  a prouvé  que  l’on  ne  pouvait  pas  compter  sur 
i>s  substitutions  , et  que  le  syropi  de  têtes  de  pavots 
l.ancs  était  doux  et  calmant,  sans  porter  avec  lui  ce 
principe  vireux  qui  appartient  à l’opium , et  qui 
ncasionne  par  fois  de  grandes  agitations  sur  certains 
ujets. 

Le  syrop  diacode  est  somnifère  et  calmant.  On  en 
nit usage  avec  succès  pour  calmer  les  douleurs  qu  oc- 
usionne  une  toux  violente , pour  adoucir  les  arrêtés 
<e  la  gorge.  La  dose  est  depuis  8 grammes  jusqu’à  32; 
')n  le  fait  entrer  dans  les  juleps,  dans  les  émulsions, 
l ans  les  loochs,  dans  les  potions. 

Le  nom  de  syrop  diacode  est  beaucoup  plus  em- 
?.iloyé  que  celui  de  têtes  de  pavots.  Diacode  estcom- 
|i»osé  de  deux  mots  grecs  , qui  signifient  des  têtes  de 
*)»avots  blancs. 

[ Nous  avons  d'autres  syrops  qui  participent  des 
riruits  , et  qui  se  préparent,  les  uns  avec  les  sucs 
exprimés,  les  autres  par  suite  de  la  fermentation; 
nous  en  faisons  des  divisions  particulières,  confor- 
mément aux  modes  de  préparations  que  nous  avons 
t établis  en  parlant  des  syrops  eu  général. 
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Syrop  cV écorces  de  fruits.  ' 

Les  syrops  de  cette  sorte  sont  odorants  et  aroma*i 
tiques.  On  y comprend  ceux  d’écorces  de  citron  om 
de  Jimons  , d’écorces  d’oranges , et  autres  analogues. 

Syrop  d’écorces  de  citrons. 

'1^  zestes  de  citrons  ou  de  limons  grammes 
récemment  séparés  du  fruit  . . i (§  v.) 

Coupez  par  morceaux  ; mettez  dans  un  ‘bain 
marie  d’étain  ; versez  par  - dessus  de  l’eau  bouil- 
knte.  ............  . ySo  gram.  (ît>  j ) 

Prolongezl’infusion  pendant  douze  heures,  à une  tem- 
pérature de  40  à 5o  degrés:  passez  ensuite  à travers  un 
linge;  ajoutez  du  sucre  blanc,  i kilogram.  (tfeij). 
Laites  cuire  au  bain  marie,  en  consistance  de  syrop; 
lorsque  ce  syrop  est  réfroidi,  011  l’aromatise  avec  un 
peu  d’esprit  de  citron. 

Il  y a des  personnes  qui  lui  donnent  l’odeur  du 
citron  en  faisant  un  oléo-saccliarum  ; mais  le  syrop 
n’est  jamais  clair  par  ce  procédé,  et  l’huile  volatile 
se  sépare  et  finit  par  surnager  le  syrop.  Il  vaudrait  I 
infiniment  mieux  frotter  l ecorce  du  fruit  avec  du 
sucre  qui  ferait  fonction  de  râpe , etl’ajouter  à l’écorce 
sur  la  fin  de  l’infusion. 

Le  syrop  d’écorce  de  citrons  est  cordial , anti-scor- 
butique , carminatif  et  vermifuge. 

La  dose  est  depuis  8 grammes  jusqu’à  32. 

Syrops  d’écorces  d’oranges. 

Ce  syrop  se  prépare  de  la  même  manière  que  le 
précédqpt,  et  ses  vertus  sont  les  mêmes. 

JOes  syrops  préparés  avec  des  exti'aits. 

Tous  les  extraits  des  végétaux  , tant  ceux  qui  sont 
préparés  dans  les  laboratoires  particuliers  que  les 
extraits  qui  nous  viennent  de  1 etranger  , peuvent 
servir  à préparer  une  classe  particulière  de  svrop. 
C’est  ainsi  que  l’on  prépare  avec  l’extrait  des  lèles 
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1 e pavots  le  syrop  d’opium , le  syrop  de  karabé  ; avec 
I \ex-trait  de  l’arèque  , le  syrop  de  cachou,  etc.  etc. 

' Sy7'op  d’opium. 

I . 1-,  • 

Prenez  extrait  gommeux  cl  opium  , 12  grammes; 

<aites  dissoudre  dans  un  peu  plus  d’un  kilogramme 

i.’eau  de  rivière  ; ajoutez  sucre  bl.  2 kilogrammes  ; 

• larifiez  avec  quelcjues  blancs  d’œufs;  faites  cuire 

lin  consistance  de  syrop  , et  passez  à travers  un 

)»Ianchet. 

Ce  syrop  est  calmant  ; c’est  un  somnifère  doux  , 
j ui  convient  dans  tous  les  cas  où  il  s’agit  de  calmer 
[ uelques  douleurs  vives  , soit  internes  , soit  ex- 
ternes. 

Le  syrop  d’opium  contient  environ  un  décigram. 
l /opium  par  32  grammes  ( deux  grains  par  once). 
..a  dose  est  depuis  8 grammes  jusqu’à  32. 

Syrop  de  Icarabé, 

Prenez  syrop  d’opium.  ...  5 hectogram.  (ft  j ) ; 
esprit  dcsuccin.,  2 gram.  4 décigram.  ( 9 ij  )• 
’lêlez  exactement. 

Ce  syrop  a les  propriétés  du  précédent , et  il  est, 
e plus , sédatif,  propre  pour  calmer  les  spasmes , les 
agitations  des  nerfs.  On  l’emploie  à la  même  dose. 

Syrop  d’extrait  de  cachou. 

Prenez  extrait  de  cachou.  . 16  gram.  ; 
rüites  dissoudre  dans  , eau  . . 286  gram.; 

1 joutez  sucre  blanc 5 hectogr.  ( tb  j ) ; 

llarifiez  avec  des  blancs  d’œufs,  et  coulez  à travers 
:n  drap  de  laine. 

Ce  syrop  est  légèrement  amer  , excellent  stoma- 
Hiique.  La  dose  estime  cuiller  à bouche  tous  les  ma- 
ns  à jeun,  ou  un  moment  avant  de  manger. 

Syrop  par  l’ intermède  de  la  distillation. 

Les  syrops  par  l’intermède  de  la  distillation  diffè- 
:!înt  de  ceux  dont  il  a été  fait  mention  jusqu’ici  sous 
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plusiciTTS  jTâpports.  Ils  soQt  simples  ou  composés  ÿ j 
mais  le  but  que  l’on  se  propose  dans  la  contection  ' 
de  ces  syrops,  n’est  pas  constamment  le  meme.  ! 

Parmi  les  syrops  simples  qui  s’opèrent  par  Tinter-  ■ 
mede  de  la  distillation  , on  remarque  les  syrops  de  | 
fleurs  d orangers,  de  canelle,  etc. , qui  ne  participent  ] 
que  du  sucre  et  de  Teau  distillée  des  fleurs,  ou  autres  i 
parties  odorantes  des  végétaux.  Bien  certainement  j 
on  a eu  intention , dans  la  préparation  de  ces  syrops , | 
de  ne  recueillir  que  les  principes  les  plus  volatils , et 
de  les  enchaîner  par  le  moyen  du  sucre  ; dans  cette 
circonstance  , on  n’a  point  voulu  des  principes  fixes  i 
des  memes  substances,  par  la  raison  que  leurs  pro-  i 
priétés  physiques  et  médicinales  sont  réellement  en  i 
opposition.  Nous  aurons  occasion  de  le  faire  remar-  ; 
quer  , en  citant  ces  syrops  en  particulier.  i 

Il  est  des  syrops  par  distillation  d’un  second  ordre , I 
qui , tout  en  conservant  leur  simplicité  , participent  | 
de  l’arome  d’une  part , et  des  principes  fixes  de  Tau- 
tre.  On  peut  dire  que  l’intérêt  qu’ils  présentent  à Tai  t 
de  guérir , va  en  augmentant  ; nous  aurons  soin  de 
développer  cette  assertion.  Enfin  la  troisième  sorte  i 
de  syrop  par  distillation , qui  comprend  les  syrops  j 
composés  de  cet  ordre  , sont  des  produits  d’une  pra-  i 
tique  parfaitement  raisonnée  : ils  participent  des 
principes  volatils  et  des  principes  nxes  simultané- 
ment. 

Premier  ordre. 

Syrop  de  canelle  ou  alexandrin. 

% eau  de  canelle  simple  , 5 hectogrammes  ( Ife  j ) ; 
sucre  très  blanc.  . . . i kilogramme. 

On  met  l’eau  distillée  de  canelle  dans  un  matras  à 
long  col  5 on  y introduit  le  sucre  après  l’avoir  con- 
cassé ; on  bouche  le  vase  avec  un  bouchon  de  papier , 
et  on  fait  fondre  le  sucre  eu  plongeant  le  matras  dans 
Teau  dont  la  température  n’est  elevée  qiTà  yo  à yS 
degrés. 

Lorsque  le  svrop  est  froid , on  le  passe  à travers 
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\4e  étamine  pour  le  séparer  d’une  matière  spumeuse 
tii  le  surnage  , et  on  le  conserve  dans  une  bouteille 
ui  bouche  exactement. 

i(]e  syrop  est  un  puissant  cordial  et  stomachique  ; 
irétablit  les  forces  abbatues  : on  ne  doit  pas  le  pres- 
iire  dans  les  maladies  inflammatoires. 

•On  lui  a donné  le  nom  alexandrin  , parce  qu’on 
1 jugé  digne  d’être  présenté  à Alexandre-lC-Grand  , 
(Cause  de  ses  grandes  propriétés.  Ce  même  nom 
:'ilexandrin\  a aussi  été  donné  au  syrop  de  roses 
^stillées. 

Syrop  de  roses  distillées. 

.Prenez  eau  essentielle  de  roses , 5 liectogram.  ; 

•sucre  très  blanc i kilogramme. 

sûtes  un  syrop  de  la  même  manière  que  le  précé- 
ïnit. 

Ce  syrop  est  agréable;  il  réjouit  le  coeur , le  cer~ 
îiau  ; il  fortifie  la  poitrine  , l’estomac  ; il  convient 
uns  les  cours  de  ventre.  La  dose  est  la  même  que 
)»ur  tous  les  syrops  ordinaires. 

Syrop  de  fleurs  d’ orangers  dit  d’oranges. 

Le  Syrop  de  fleurs  d’orangers  se  prépare  de  la  même 
[fanière,  avec  l’eau  essentielle  de  fleurs  d’oranges 
t le  sucre. 

Ce  syrop  est  souverain  pour  la  toux,  la  pituite  ; 
mur  les  engorgements  lymphatiques  ; il  rejouit  le 
t rveau;  il  modère  les  vapeurs  hystériques. 

Second  ordre. 

yrops  simples  odorants  par  V intermède  de  la  dis^ 
tillation  et  de  La  macération. 

I 

Les  syrops  de  cet  ordre  participent  de  l’arome  des 
|î*antes  qui  ont  été  distillées  et  de  leurs  principes 
lUractifs  les  plus  facilement  solubles. 


( 444  ) 

Syj'op  à’ ache. 

% des  sonnnités  de  l’aclie  dans  le  moment  où  cette 
plante  est  dans  sa  plus  grande  vigueur,  64 gram.  (§ij). 
Faites  macérer  à froid  dans  un  matras,  pendant 
vingt-quatre  heures , en  versant  dessus  de  Teau  dis- 
tillée d’angélique i kilograni.  (ife  ij). 

Passez  ensuite  à travers  un  linge  ; laissez  reposer  ; 
décantez  ; faites  fondre  dans  la  colature  du  sucre  très 
blanc  concassé 2 kilogrammes. 

Remarques, 


Tous  les  syrops  de  cet  oixire  doivent  se  faire  au 
bain  marie  , dans  des  vases  de  verre  fermés. 

On  prépare  de  la  même  manière  les  syrops 
d’angélique  , 
de  bétoine  , 
d’hyssope , 
de  mélisse , 
de  menthe  crépue , 
de  myrte , 
de  marrube , 

; .de  scordium , 
de  stoéchas. 

Le  cit.  Baumé  traite  ces  syrops  comme  les  syrops 
composés  par  distillation  ; c’est-à-dire , qu’il  prescrit 
l’union  des  deux  syrops  aromatiques  et  lixes.  Mais 
nous  ne  partageons  pas  son  opinion.  Nous  préférons 
l’infusion  à la  décoction. 

Le  syrop  d'ache  est  carminatif , diurétique  et  su- 
dorifique. 

Le  syrop  d’angélique  estalexipharmaque,  sudori- 
fique et  carminaiif;  il  est  propre  pour  les  maladies 
de  l’estomac , de  la  poitrine , pour  les  digestions  dif- 
ficiles. 

Le  syrop  de  bétoine  est  vulnéraire  , diurétique  » 
légèrement  astringent  ; il  est  recommandé  dans  le 
calcul  des  reins  et  de  la  vessie. 
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Le  syrop  d’hyssope  est  stoinachique , légèrement 
luulant , expectorant , résolutif. 

Le  syrop  de  mélisse  est  légèrement  stimulant  ou 
inique  , antispasmodique  et  emménagogue. 

Le  syrop  de  menthe  crépue  est  tonique , carmina- 
*,  emménagogue , résolutif. 

Le  syrop  de  myrthe  est  échauffant,  incisif  et  pro^- 
e contre  les  maladies  qui  procèdent  de  la  fai- 


«.esse. 

Le  syrop  de  mamibe  est  eipectorant , emména-^ 
)^gue , anthelmentique. 

Le  syrop  de  scordium  est  anti-septique,  stomachi- 
ae,  sudorifique,  anthelmentique. 

Le  syrop  de  stoéchas  est  vulnéraire  , pectoral , et 
luverain  dans  la  toux. 


Troisième  ordre, 

'rops  composés  par  ï intermède  de  la  distilladort, 

Xes  syrops  de  cet  ordre  participent  nécessaire- 
cent  des  principes  volatils  et  fixes,  ils  sont  d^autant 
lieux  imaginés,  que,  sans  l’intermède  de  la  distilla- 
)tn,  on  ne  parviendrait  jamais  à obtenir  ni  à retenir 
lus  les  produits  des  végétaux  , pour  les  réunir  en- 
[lite,  comme  nous  allons  le  voir  dans  la  prescriptiou 
[ s syrops  qui  suivent. 

Syrop  anti-s corhutique. 

feuilles  de  cochléaria  . . , . . 

de  beccca-bunga  . . . 

de  cresson  de  fontaine 

• de  la  racine  de  raifort  sauvage. 

«des  oranges  amères  oubigarades 

de  la  canelle  fine 

du  vin  blanc  généreux 2 Eilogr. 

Pour  procéder  à la  confection  de  ce  syrop , on  dis- 
)se  d’abord  le  bain  marie  d’étain  dans  lequel  on 
et  le  vin  blanc.  On  coupe  les  bigarades  par  trau- 
/les,  et  on  les  met  dans  le  vinj  ensuite  ou  y ajoute 


.de  chaq.  5 bectog. 

Cttj). 


i6 


îram. 
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les  plantes  bien  mondées  et  contuses.  Sur  la  fin  , on  | 
prend  la  racine  de  raifort  sauvage  ; on  l’essuie  forte- 1 
nient  ; on  la  ratisse;  on  la  coupe  par  tranches;  on  la 
pile  avec  promptitude  dans  un  mortier  de  marbre,  et 
aussbtot  on  la  jette  dans  le  bain  marie  d’étain  qui 
contient  le  vin  blanc  et  les  autres  substances.  On 
couvre  à chaque  fois  le  vase  ; et  lorsque  tout  est  dis- 
posé convenablement,  on  monte  l’appareil  distilla- 
toire,  on  lute  par-tout  les  jointures,  et  on  procède 
à la  distillation  au  bain  marie.  On  retire  en  produit 
distillé  la  quatrième  pai’tie  du  fluide  qui  a été  mis 
dans  l’alambic. 

C’est  avec  ce  produit  distillé  que  l’on  fait  un  syrop 
particulier,  en  faisant  fondre  à la  chaleur  du  bain 
marie , dans  un  matras , le  double  en  poids  de  sucre 
du  total  du  fluide  obtenu. 

D’une  autre  part  ;,  oii  passe  à travers  un  linge  ce 
qui  reste  dans  le  bain  marie;  on  le  laisse  reposer; 
on  décante,  et  on  y ajoute  du  sucre  blanc  , i kilogr., 
mie  l’on  clarifie  avec  des  blancs  d’œufs , et  dont  on 
fait  un  syrop  à la  manière  accoutumée.  Lorsque  les 
deux  syrops  sont  presque  froids,  ou  les  mêle,  pour! 
n’en  faire  qu’un  seul  syrop,  que  l’on  conserve  dans 
des  bouteilles  bien  nettes  et  bien  sèches  ^ et  que  l’on 
bouche  soigneusement. 

Remarques. 

Ce  syrop  est  précieux  lorsqu’il  sort  des  mains  des 
pharmaciens.  La  liqueur  obtenue  par  la  distillation 
est  extrêmement  pénétrante  et  odorante  ; elle  est  de 
couleur  laiteuse , parce  qu’elle  tient  en  suspension  un 
peu  d’huile  volatile  de  la  canelle  et  de  l’écorce  des 
bigarades  qui  entrent  dans  la  composition  de  ce  syrop. 
On  conçoit  que  l’alcool  du  vin  blanc  a favorisé  l’as- 
cension de  cette  huile  volatile  et  son  interposition 
dans  l’eau. 

Le  syrop  qui  est  fait  avec  la  liqueur  contenue  dans 
le  bain  marie  est  coloré  ; il  contient  les  principes  fixes 
des  plantes , et  cependant  il  a encore  quelque  peu 
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)cleiir , ce  qui  prouve  qu’il  est  très  difficile  d’enle- 
r totalement  ce  principe  aux  corps  qui  le  contièn- 
’.Ut. 

]Le  syrop  anti-scorbutique  est  un  médicament  pré- 
üHix  , non-seulemeut  dans  les  affections  scorbuti- 
ues,  mais  dans  toutes  les  maladies  où  l’on  soupçonne 
iielque  vice  particulier  dans  le  sang  ou  dans  la  lym- 
le.  Ce  syrop  est  le  remède  des  enfans;  il  est  aussi 
iluides  jeunes  personnes  du  sexe  qui  ont  desmala- 
œs  de  langueur  , des  suppressions. 


Syrop  d’ armoise  composé, 

des  sommités  fleuries  d’armoise  128  gram. 
vcines  d’iris  nostras  ou  fflayeul' 

d,  , , O J 

aunee.  . 

de  garance 

de  pivoine  mâle ^de  chaque  16  gram, 

de  livêcbe. 

de  fenouil 


E3S  feuilles  de  pouillot.  . . . 

d’origan 

de  cmament.  . . 
d’herbe  au  chat, 
de  mélisse.  . . . 
de  Sabine  .... 
de  marjolaine.  . . . 

d hyssope l ùe  chaque  96  gram. 

de  marrube  blanc  , 

de  cbamadrys.  . 
de  millepertuis  . 
matricaire. 


de  bétoine. 
de  rhue  . . 
de  basilic. . 


«es  semences  d’anis  . . . 

— de  persil. . 

— — de  lenouil. 

de  daucus. 

• de  nielle.  . 


• • • • 


’de  chaque  12  graiiT 
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duspicanard 1 2 grain,  (jiij). 

de  la  canelle ^2  gram. 

hydromel  9 xviijln 

I Üii  monde , on  nétoie  les  racines  ; on  les  coupe  ou\ 
on  les  concasse  ; on  concasse  les  semences , la  ça-| 
nelle  ; on  coupe  menu  le  spicanard  ; on  hache  lesj 
plantes;  on  met  le  tout  dans  un  hain  marie  d’ëtain;j 
on  verse  par-dessus  de  l’hydromel  la  quantité  quii 
vient  d’être  prescrite.  On  monte  l’appareil  distilla- 
toire  ; on  laisse  le  tout  en  macération  pendant  trois] 
jours  ; alors  on  distille  au  bain  marie,  et  ou  retire i 
seulement  huit  onces  de  liqueur  distillée.  Ce  produit] 
est  extrêmement  aromatique  , et  est  destiné  à faire  | 
un  syrop  particulier.  Lorsque  les  vaisseaux  sont  un  | 
peu  réfroidis  , on  démonte  l’appareil  ; on  passe  la 
matière  , qui  est  restée  dans  la  cucurbite,  à travers 
un  linge  avec  expression  ; 6n  laisse  reposer  la  cola- 
ture  ; on  décante.  Cette  liqueur  est  colorée;  elle  est 
chargée  des  principes  extractifs  de  toutes  les  subs- 
tances qui  entrent  dans  la  composition  de  ce  syrop, 
et  elle  a besoin  d’être  évaporée  pour  former  un  syrop 
avec  le  sucre  qu’on  lui  ajoute.  I 

On  fait  donc  un  premier  syrop  avec  l’arome  dis- 
tillé, en  faisant  fondre  dans  ce  produit  le  double  en 
poids  de  sucre , dans  le  matras  même  qui  a servi  de 
récipient,  et  à une  chaleur  douce  du  baui  marie.  On 
a soin  de  tenir  le  matras  bouché  d\in  bouchon  de 
papier  , afin  de  retenir  l’arome  autant  qu’il  est  pos- 
sible. 

D’un  autre  coté , on  ajoute  du  sucre  blanc,  2 kilo- 
grammes, à la  liqueur  exprimée;  on  clarifie  avec 
des  blancs  d^œufs , et  on  fait  cuire  en  consistance  de 
syrop.  Lorsque  les  deux  syrops  sont  presque  entière- 
ment réfroidis  , on  les  mêle  , et  on  les  conserve  pour 
l’usage  dans  des  bouteilles  bien  nettes  et  bien  sèches, 
que  l’on  bouche  exactement , et  que  l’on  place  à la 
cave. 

Le  syrop  d’armoise  est  emménagogue  ; il  excite  les 
mois  aux  lemmes  ; il  abat  les  vapeurs  hystériques  et 

appaise 
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ppalse  la  colique  veuteusc.  La  dose  esTt  de  8 à -«a 
ram  mes.  ^ 

Syrop  (Vérysinium  composé  ou  de  chantre  (i). 

aisins  de  passes  niondés (de  chaq.  64  ecam. 

cîglisseseciie,  ratissëeetcontase \ il  > 

îiour  radie v5l^* 

iliicoréc chaq.  q6  gram. 


iiysimum  entier  récent . . . i5  liectog. 


es  racines  d’année , 

de  tusilage ( ^ chaq.  64gram. 

^ { 


apilJaire  de  Canada" 

omniilés  séchées  de  romarin,  .(de  chaq.  i6  gram, 

de  stoéchas . .) 

Mmeiiccs  d’auis 24  -am 

es  llenrs  seclies  de  violettes.  . 

Je  bourrache  . ( de  chaq.  3 gram. 

de  hiiglosse.  . .) 


Piemartpies, 

Le  dispensaire  de  Paris  recommande  de  faire  une 
ecoction  de  l’orge,  de  la  réglisse  , des  raisins,  de  la 


lecoction  ne  1 orge,,  

murrache  et  de  la  cliicorée.^Mais  je  pense  que  Ion 
<eiit  se  dispenser  de  faire  cette  décoction.  L’on  aura 
))in  de  laver  l’orge  dans  plusieurs  eaux  chaudes,  afin 
13  lui  enlever  un  principe  âcre  qui  réside  dans  son 
iiveloppe  : cette  précaution  prise  , on  monde  lesr 
[.usins  ; on  ratisse  et  on  coupe  la  réglisse  ; on  monde 
:on  pile  la  bourrache,  ,ré]'jsimum;  on  coupe  menu 
Hs  racines  d année  et  de  tussilage  ; ou  froisse  dans 
hs  mains  le  capillaire  de  Canada,  les  sommités sècbea 
ta  romarin  , de  stoéchas  ; on  écrase  les  semences 
: anis,eton  mêle  au  tout  les  Heurs  sèches  de  violettes 
bourrache , de buglose.  Toutes  cessubstances  ainsi 
réparées,  sont  ])lacecs  dans  un  bain  marie  d etain  ' 
^ii  verse  par-dessus  4 kilogrammes  d’eau;  on  monte 


* ff 


(4"o)^ 

jTïvp^^iareii  dislillatoire  , et  ce  ii’est  qu'après  24  lieures 
de  macération  que  Ton  procède  à la  distillation  an 
bain  marie.  On  relire  208  grammes  de  produit  dis- 
tillé (ft  ft) , dont  on  fait  un  syrop  à part  avec  le  dou- 
ble de  son  poids  de  sucre. 

On  fait  un  second  syrop  avec  la  liqueur  qui  reste  i 
dans  la  cucurbite,  et  que  l’on  a séparée  de  dessus  le 
marc  en  la  coulant  à travers  un  lin^e  : on  y ajoute  i 
i5  hectogrammes  de  sucre  (ttiij  ) et  b hectogrammes  ; 
de  miel  hlanc;Qn  clarifie, et  on  fait  cuire  selon  l’art.  On  i 
mêle  les  deux  syrops  lorsqu’ils  sont  presque  froids.! 

Ce  syrop  est  très  estimé  pour  guérir  reiirouement,  1 
pour  rétablir  la  voix  cpri  est  perdue , pour  exciter  | 
l’expectoration.  On  assure  qu’il  provoque  le  lait  aux  i 
nourrices. 


Syrop  de  stéchas» 
des  lleurs  sèches  de  stoéchas 

en  épi 96  gram.  iij). 

des  sommités  lleuries  et  séchées 

de  thym.  ..... 

de  calamant ( 


>de  chaq.  48  gram. 


d’origan 


de  sauge 

de  bétoine J>de  chaq.  16  gram. 

de  romarin  .... 


des  semences  de  rhue 

de  pivoine  mâle.  .Idc  chaq.  12  gram. 

de  léiiouil ^ 


canelle 


gingembre /de  chaq.  8 ^ 


cram. 


calamus  odorant 

On  incise  les  lleurs  de  stéchas  , les  sommités  ficu- 
ries  des  plantes;  on  concasse  les  semences  , la  canelle, 
le  calamus;  on  enlève  Tépidernie  coriacé  du  giu- 
gemhre;  on  concasse  ce  dernier;  on  met  le  tout  dans 
un  bail!  marie  d’étain  ; on  verse  par-dessus  de  l’eau 
de  rivière  , 3 kilogrammes;  on  monte  l’appareil  dis- 


tillatoire  , et  on  laisse  le  tout  en  macéralion  pendant 
vingt-quatre  heures.  Après  ce  temps  , on  procède  à 
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n distillation  an  bain  marie  nonr  retirer  208  grain- 
:iies  (8  onces  ) de  liqueur  aromatique,  avec  laquelle 
)n  fait  un  syrop  particulier  avec  le  double  en  poids 
de  sucre  que  l’on  a concasse^  et  que  l’on  fait  foudre 
lu  bain  marie. 

J)’uue  autre  part , on  passe  à travers  un  liime  ce 
qui  est  resté  dans  la eucurbite;  on  laisse  reposer;  on 
décante  , et  on  fait  un  syrop  avec  deux  kilogrammes 
de  sucre,  que  l’on  clarifie  avec  des  blancs  d’œufs  à 
a manière  accoutumée  , et  que  l’on  fait  cuire  en 
''•onsistaiice  de  syrop.  Lorsque  les  deux  syrops  sont 
’ élroidis,  on  les  mêle  pour  n en  faire  qu’un  seul , que 
'bu  conserve  dans  des  bouteilles  bien  sèches , bien 
nettes  et  parfaitement  bouchées. 

Ce  syrop  convient  dans  les  maladies  du  cerveau  et 
des  nerfs  qui  procèdent  d’une  cause  froide  ; il  fortifie 
'estomac  , chasse  les  vents  ;il  convient  dans  l’asthme, 
it  il  excite  la  transpiration. 


Syrop  de  feuilles  de  pêchers  par  distillation. 

Ce  syrop  est  placé  ici  par  omission  à sa  véritable 
lace,  puisque  c’est  un  syrop  simple  , et  non  pas  un 
\vrop  composé.  Mais  il  importe  de  le  consigner  à 
aison  de  ses  bons  effets.  Sans  doute  il  est  bien  connu 
<e  mes  confrères;  mais  il  n’en  est  fait  mention  dans 
iLicuu  dispensaire,  et  j’en  dois  la  connaissance  à un 
rncien  pharmacien  dont  j’étais  l’élève,  et  qui  le  pré- 
parait dans  son  laboratoire  comme  un  syrop  de  sa 
\.  ra l i qu e par li cul ière. 

Prenez  feuilles  de  pêchers  dans  leur  pleine  vL 

l'ueur.  4 ^dogrammes  (ft  vlij). 

Llettez  dans  le  l)ain  marie  d’étain  d’un  alambic  ; 
«ersez  par-dessus  le  double  de  son  poids  d’eau;  dis- 
I liez  au  bain  mai  ie  pour  en  retirer  cinq  hectograni- 
liies  (ib  j ) de  h((ueur  aroinallque  : faites  un  syrop 
wee  le  double  de  suci  e en  poids  au  bain  marie. 

«uitiep.n  t,  passez  ce  (pii  reste  dans  la  cucurlille 
! ti  avei  s un  linge  ; faites  un  syrop  avec  4 kdogrammes 
•e  sucie;  mêlez  les  deux  syrops  lorsqu’ils  sont  près- 
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,que  froids.  Ce  $yï*op  est  purgatif  à la  dose  de  32  gram- 
mes ; il  a une  odeur  assez  agréable  , une  saveur 
d’amande  amère;  il  est  fort  estimé  contre  les  vers. 

Des  syrops  composés  par  infusion. 

On  prépare  des  syrops  par  infusion  qui  ne  laissent 
pas  que  d’étre  composés , et  on  se  demande  pour- 
quoi n’emploie  pas  la  distillation  à leur  égard, 
comme  on  l’a  recommandée  pour  les  syrops  qui  pré- 
cèdent. 

Dans  les  syrops  par  l’intermède  de  la  distillation, 
on  se  propose  pour  but  la  réunion  certaine  des  prin- 
cipes tiiLes  et  volatils.  Dans  ceux  par  l’infusion,  on 
ne  eberebe  qu’à  obtenir  les  principes  les  plus  facile-  i 
ment  solubles  : l’intention  n’étant  pas  la  même,  le  i 
mode  de  préparation  devait  être  different.  Combien  i 
n’existe-t-il  pas  de  substances  qui  contiennent  des  1 
principes  dont  les  uns  sont  sucres , d auti  es  extrac-  j 
tifs , quelques-uns  odorants  , et  qui  cèdent  facilement  j 
ces  principes  ? Si  on  soumettait  ces  substances  a j 
l’ébullition , souvent  il  arriverait  qu’elles  donneraient  i 
des  produits  de  toute  autre  nature  que  celle  que  l’ou  j 
désirerait  d’obtenir  ; il  n’est  donc  pas  indifférent  | 
d’employer  l’infusion  lorsqu’elle  est  recommandée,  j 

**  Syrop  cT ah synthe  composé.  ^ 

^ des  sommités  séchées  et  cou-1 

pées  d’absyntbe  grande  >de  cbaq.  lao  gram. 
petite.)  (5i^)* 

roses  rouges  mondees  et  sécbees  ....  64  giam. 

canellefine ...  • • •; 

On  concasse  la  canelle  ; on  incise  les  feuilles  et  les 
Heurs  ; on  met  le  tout  dans  un  matras  ; on  verse  par- 
dessus du  vin  blanc  cmi  ait  au  moins  4 degres  de 
légèreté,  du  suc  de  coings  dépuré , de  chaque  1 1 ,2(> 
aiî^mmes  (ft  ij  5 jv).  Faites  macérer  pendant  deux  ou 
trois  jours  ; coulez  avec  expression  ; laissez  reposer, 
décantez  : faites  un  syrop  au  bain  niaiio  avec  le  dou- 
ble en  poids  de  sucre. 


Ce  syrop  donne  du  ton  aux  viscères  du  Las  rentre-, 
brtllie  resloniac , excite  l’appétit^  provo€jiie  les  mois 
uux  fcmniGs;  il  convient  dans  la  cachexie. 

Syrop  de  myrthe  composé, 

y baies  de  myrthe  ou  myrthilles,  8o  gram.  J 
neJles  ou  fruits  du  iiellier  non 

encore  mûrs . . 32  gram. 

santal  citrin  râpé.  . .'i 
fruits  du  berbéris.  . .1 

du  sumach  . . J 

balaustes  ou  fleurs  \dc  chaq^  64  gram. 
doubles.  .1 

— du  grenadier.  I 

roses  rouges  mondées. J 

..outes  ces  matières  étant  contuses  ou  divisées  cou» 
(euablement , on  les  fait  infuser  dans  un  vase  clos 
•endant  vingt-quatre  heures,  a une  chaleur  douce 
(C  40  à 45  degrés,  dans  du  suc  de  coings  et  de  poires 
uuvages,  de  chaque  i kilogramme.  Alors  on  coule 
cette  infusion  à travers  un  linge;  on  la  laisse  reposer; 
m la  décante,  et  on  ajoute  26  hectogrammes  (tb  v.) 
(2  sucre  que  l’on  clarifie  avec  des  blancs  d’œufs  , et 
'UC  l’on  fait  cuire  à consistance  de  syrop. 

Le  syrop  de  mwthe  composé  est  astringent.  Il 
:)nvient  dans  les  flux  de  ventre  immodérés , dans  les 

.:oulemehts  des  fleurs  blanches,  dans  les  perles  de 
ung. 

La  dose  est  depuis  16  jusqu’à  24  grammes., 

Syrop  de  rossohs  ou  herbes  de  la  goutùe,^ 

\Y.  du  rossolis  récent  exactement 

128  gram.  (5  iy.) 

des  tcuilles récentes d erysimum , 48  gram. 

— ; ; de  pulmonaire,  32  gram. 

de  Jaracinedecurcuma pulvérisé,  12  décio.  J 

Y r; — de  réglisse  secheeffil.  8 grain. 

des  raisins  de  Damas  , mondés 

de  leurs  pépins.  . 12  gram.. 

a 
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des  Heurs  sè elles  (le  luss  11  îii^c.  . . i2  gram.  | 

du  safran  du  Gatinois i gvam.  ; 

Faites  infuser  à la  chaleur  du  bain  marie,  pendant 
six  heures , dans  2.5  hectogrammes  (ife  v.  ) d’eau  ; 
coulez  avec  expression  ; laissez  reposer  ; decantez  : 
faites  fondre  sucre  blanc , 2 kilogrammes  ; clarifiez 
avec  des  blancs  d’oeufs,  et  faites  cuire  er  consistance 
de  syrop. 

Ce  syrop  est  recommandé  pour  l’enrouement  in- 
vétéré, pour  rastbnie  ei  la  toux  rauque, 

Syiops  cojnposés  par  décoction  et  infusion. 

L’intérêt  de  Fart  du  pharmacien  se  manifeste  ou 
s’accroît  à cbacpie  opération  qu’exécute  ce  dernier. 
Déjà  nous  avons  fait  remarquer , à l’égard  des  syrops 
qui  yirécèdent,  combien  l’exercice  pratique  exige  de 
connaissance  et  d’iiabileté  de  la  part  du  praticien: 
plus  nous  avancerons  , plus  nous  reconnaîtrons  que 
c’est  une  vérité  cpii  ne  peut  ctre  contestée.  ^ 

Ce  nouvel  ordre  de  syrops  composés  ({ue  Fonopèr® 
par  la  décoction  et  par  l’infusion,  semblerait  avoir 
quelqu’aualogie  avec  les  syrops  confectionnés  parj 
l’intermède  de  la  distillation  , en  ce  qq^ , comme  ces 
derniers , ils  participent  de  principes  fixes  et  volatils: 
mais  il  existe  entre  les  uns  et  les  autres  des  diffé- 
rences sensibles  que  je  crois  très  importantes  à 
faire  remarquer  pour  la  plus  ample  instruction  des 

élèves. 

Il  y a loin  de  la  décoction  à l’infusion  , et  il  n’y  a 
pas  moins  loin  de  l’infusion  a la  distillation.  Il  est 
vraiment  des  substances  qui  ontbesoin  d’être  soumises 
Il  une  ébullition  long-temps  continuée  poq^  donnei 
lôurs  principes  , tandis  cpie  d autres  les  cèdent  ti  es 
aisément.  C’est  lorsqu’un  pharmacien  a plusieuis  dt 
ces  substances  à employer  pour  en  extraire  leyDrin 
cipes  les  plus  utiles , qu’il  remplit  une  lâche  oLiincile 
Il  doit  d’abord  distinguer  les  corps  odorants  de  ceu? 
qui  ne  le  sont  pas  ; consulter  ensuite  leur  texture  pop' 
déterminer  l’etendue  des  surfaces  qu  il  leur  feia  pié- 


Il  qui  cèdent  facilement  Iciirs  principes.  Dans  les 
v\  rops  que  l’on  opère  par  rintermède  de  la  distilla^ 


:■  arlicljier  que  des  principes  fixes  solubles  dans  Fean 
llcvée  à une  température  de  6o  degrés,  qui  est  celle 
ui  bain  marie. 

Dans  les  syrops  par  décoction  , la  température  de 
Veau  est  maintenue  à 8o  degrés  pendant  plus  ou  moins 
«e  temps  ; et  sans  cette  action  immédiate  de  l’eau  en 
ibullition  sur  certains,  corps  , on  n’obtiendrait  nul] e- 
I lient  leurs  principes;  il  est  donc  des  cas  où  la  décoc- 
üon  doit  être  préférée  : mais  comme  tous  les  corps 
i<e  soutiennent  pas  impunément  la  décoction , il  eu 
lésLilte  que  ceux  qui  sont  dans  cette  classe  sont  sou- 
i.ais  à l’infusion , et  que  cela  forme  une  décoct-infu- 
iion  dont  on  peut  tirer  un  très  grand  parti  dans  l’art 


)»arliculièrement  eu  traitant  de  chacun  d’eux  séparé- 
lacnt.. 


Hon  , il  entre  nécessairement  des  corps  dont  les 
'•rincipes  sont  odorants  et  quelques  autres  qui  ne  le- 
lont  pas  : la  distillation  s’opère  au  bain  marie;  le  pro- 
i.uit  distillé  est  ce  que  les  matières  contiennent  de 
'.'lus  volatil,  et  ce  qui  reste  dans  la  cucurbitene  peut 


i iir  le  compte  desquels  nous  nous  expliquerons  plus 

J * 1*' _ . *•  «-T.  1 Tl  « 


e guérir  : tel  si  sont  les  syroj)s  composés  ci-après  ,, 


OJl  racines  de  guimauve.  .....  64 


Syrop  de  guimauve  composé  de  Fernel, 
racines  de  guimauve 64  grain.  ( ^ îj  ) 


de  chiendent 


de  chiendent 


d’asjierge  . .Vde  chaq.  16  grain. 

de  réglisse , 

sommltésdegui  mauve' 


de  mauve.  . . 


d’asjierge  . .^de  chaq.  16 


grain. 


de  pariétaire. 

de  pîmpre  • )dc  chaq.  32  granit. 


nellc.  . . . 
de  plantain 


• • 
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raisins  de  cafsse i6  gram. 

Il  faiil  monder  les  racines  de  gin  mauve  ^ de  cliien- 
deiit , de  réglisse  , de  leur  épiderme  , en  les  ratissant 
avec  un  couteau,  üu  les  coupe  par  morceaux  , et  on 
jnet  la  réglisse  à part. 

On  lave  les  racines  d’asperge,  on  les  essuie  , ou  les 
coupe  en  morceaux. 

Un  fait  boidllir  d’abord  le  chiendent  dans  une 
suffisante  quantité  d’eau,  ensuite  on  ajoute  les  raci- 
lies  de  guimauve  et  d’asperge.  Lorsque  les  racines 
6ont  devenues  llexibles  sous  le  doigt,  ou  y ajoute  la 
réglisse  , les  raisins  secs  , les  plantes  dénommées 
mondées  de  leurs  tiges  principales , et  coupées  me- 
nues. Un  retire  le  vase  du  feu , et  on  laisse  infuser 

Îiendant  une  demi-heure  ou  environ.  Alors  on  coule 
e tout  a travers  un  linge;  on  laisse  reposer  la  liqueur; 
on  décante;  on  y fait  foudre  2 kilogrammes  de  sucre, 
que  l’on  clarifie  à la  manière  accoutumée,  et  dont  on 
fait  un  syrop. 

Le  symp  de  guimauve  de  Fernel  est  recommandé 
clans  les  ardeurs  d’urine,  dans  la  néphritique  , dans 
la  toux  qui  procède  d’une  matière  âcre  et  salée. 

Hemarques^ 

Nous  recommandons  de  faire  bouillir  les  racines  , 
€t  de  faire  seulement  infuser  la  réglisse,  les  raisins 
et  les  plantes , quoique  ces  derniers  produits  ne  soient 
pas  aromatiques;  mais  c’estque  dans  bien  des  circons- 
tances , comme  dans  celle-ci,  le  but  de  l’infusion  est 
de  n’obtenir  que  Ifes  principes  extractifs  les  plus  solu- 
fcles  des  substances. 

Syrop  des  cinq  racines. 

Of  racines  d’acbe.  • . 

— de  fénouil.  ./ 

de  persil.  . .>de  cbag.  128  gram.  f 5iv.) 

de  petit  bouxi 

r— d'asperge  . 

On  aiioude  les  racines , on  les  coupe  par  mor-^ 
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rcrinxj  on  fVut  ]iOiiillir  dans  trois  kdogrammcs  (i  Ci.u 
eii'^laut  oiiYiron  un  cjuart*cl  heure  j alors  on  ajoul<5  la 
arlue  d aspers^e.  Quand  celte  dernière  est  aevenue 
icxlble  sous  le  doi^t,  on  retire  le  vase  du  feUj,  et  ou 
ajoute  les  racines  d’aclie,  de  fenouil  y de  persil, (|ue 
■on  SC  contente  de  faire  infuser  pendant  une  demi- 
:enre  dans  un  vase  clos  , a une  température  de  40  d 
1^0  degrés. 

Le  syrop  des  cinq  racines  est  apéritif;  il  lève  les 
iLslructions  du  loie , de  la  rate,  du  mésentère  ; il 
onvient  dans  riiydropisie  , dans  les  maladies  du 
u’uvier,  poiu’  faire  couler  la  bile. 

Sjj'op  (le  grande  consoude  composé. 

'Hf.  des  racines  de  grande  consoude,  24  grain, 
des  feuilles  de  con-^ 

soude  majeure  de  cbaq.  128  gram. 

■  mineure  \ 

— de  pimpre 

nelle  . . . chaq.  64  gram. 

■  decenlinoue  ^ ^ 


de  ])Ianlain. . ) 

des  Üeurs  sèches  de} 

tussilage.  ;de  cbaq.  32  grain. 

de  roses  roug.  ) 

\ ün  coupe  les  deux  extrémités  do  la  racine  ; on 
lui  enlève  l’épiderme  ; on  la  fend  et  onia  coupe 
jpar  morceaux  , on  la  fait  cuire  dans  trois  kilogram- 
îines  d’eau  réduite  à deux  kilogrammes  : alors 
r in  y ajoute  toutes  les  feuilles  de  plantes  bien  eboi- 
[•des,  bien  mondées  ét  hachées  ; on  les  maintient  en 
(infusion,  à 40  à 5o  degrés  de  température , pendant 
mue  demi-heure  : sur  la  fin  , on  y ajoute  les  fleurs  de 
Uussilage , de  roses  rouges.  Ün  coule  l’infusion  avec 
^ expression  ; on  laisse  reposer  ; on  décante  , et  on  fait 
uni  syrop  avec  2 kilogrammes  de  sucre,  que  l’on  cla- 
uKie,  et  que  l’on  fait  cuire  à la  manière  accoutu- 
miée. 

Ce  syrop  est  recommandé  dans  le  crachement  de 


( ) 

saiig  et  autres  hémorrhagies,  dans  les  cours  de  \cn- 
tre  : c’est  un  très  bon  astringent. 

Syrop  de  roses  composée 

des  feuilles  de  senne  mondées  , i28gram.  ^jv. 

agaric  choisi  et  coupé 64  gram. 

semences  d’anis  contas 16  gram. 

gingembre 8 gram. 

tartre  blanc  contas 16  gram. 

infusion  de  roses  pâles 4 kiiog.îb  viij\ 

sucre  blanc . 2 kilogr. 

On  prend  des  roses  pâles  épanouies  et  mondées 
de  leurs  calices,  6 kilogrammes;  on  les  met  dans  une 
CLiciirbite  d’étain  ; on  verse  par-dessus  4 kilogrammes 
d’eau  bouillante , et  on.  procède  à l’infusion , le  vase 
bien  clos , à une  température  de  40  à 5o  degrés, 
pendant  douze  heures  : ensuite  on  passe  celte  infusion 
avec  expression. 

C’est  avec  cette  infusion  tirée  à clair,  que  l’on  fait 
bouillir  le  sexmé  inondé  avec  le  tartre  blanc,  pen- 
dant un  petit  quart-d’beure.  Alors  on  retire  le  vase 
du  feu,  et  on  procède  à une  nouvelle  infusion  en 
ajoutant  à cette  décoction  l’agaric , la  semence  d’aiiis 
et  le  gingembre  concassés  ; on  prolonge  Finfiision 
pendant  douze  heures  : on  passe  le  tout  à travers  un 
linge  avec  expression;  on  laisse  reposer;  on  décante, 
et  on  ajoute  deux  kilogrammes  de  sucre , que  l’on 
clarifie  avec  des  blancs  d’oeufs,  et  que  l’on  rappro- 
che par  l’ébullition  jusqu’à  consistance  de  syrop. 

Ce  syrop  est  un  très  bon  piu'gatif.  On  le  prend  à 
la  dose  de  8 grammes  jusqu’à  64. 

Remarques,. 

On  fait  bouillir  le  senné  avec  le  tartre  blanc,  afin 
de  mettre  en  contact  l’acide  tartareux  en  excès  avec 
la  partie  extractive  résineuse  du  senné , et  à l’effet 
de  rendre  miscible  à l’eau  la  partie  extractive  des 
roses  mêmes,  et  de  former  comme  une  sorte  de 
savon  acide.  Saiis  la  présence  de  l’acide  tartareux  > 


I 
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' sjrop  serait  trouhli*  par  la  suspension  (l’ime  partie 
isliieiisc  naUirellemeiil  insoluble  dans  l’eau. 

Syj'Oj?  de  cJùcoiéc  avec  la  rhubarbe. 

"21  racines  de  cbicorëe  sauvage,  128  grain.  (5  jv.) 

de  ]dssenlil. 

de  cbiendent 

feuilles  de  chicorée 
sauvage. 

■ — de  fume  terre 

de  scolopen- 
dre. . . . 

baies  cl’alkekenge.  .jde  chap.  64gram. 
sucre  blanc 3 kilogr. 


jde  cbaq.  48  gram. 

] 

>de  cbaq.  96  gram. 


rhubarbe  choisie.  • 192  gram.  vj.) 

santal  cilrin 

eanelle  line ) ^ ^ 

Remarques. 


Le  dispensaire  de  Paris  indique  un  procédé  qui 
u’est  pas  conl’orme  aux  règles  de  Part.  Le  citoyen  ^ 
^deauiné , dans  se^  E/éjnents  de  pharmacie  ^ rectibo 
le  inocédé  du  Codex  ; mais  il  laisse  encore  beaucoup 
1 désirer  aux  praticiens  exacts. 

Le  cit.  Grariet.^  pharmacien  à Monaco , a consigné 
dans  le  Journal  de  pharmacie , page  243 , un  procédé 
[qui  est  préférable  à tout  ce  qui  est  connu  jusqu’à  ce 
j our.  il  fait  trois  syrops  séparément  ; Pun  avec  la 
liécoction,  un  second  avec  l’infusion  de  rhubarbe. 
Ht  un  troisième  avec  l’infusion  du  santal  et  de  la 
Candie.  Le  procédé  de  ce  pharmacien  démontre  un 
J praticien  instruit,  dont  la  main  est  conduite  par  l’es- 
j[)i  it  de  la  méthode  , basée  sur  des  connaissances 
lexactes  ; mais  ma  praticpie  particulière  m’a  fait  con- 
maître  (pi’il  était  possible  d’etre  aussi  exact  que  le 
(citoyen  Grauen,  et  d’opérer  d’uue  manière  beau- 
icoup  plus  •impie.  11  y a plus  de  vingt  ans  que  je  fais 
J le  syrop  de  chicorée  composé  de  ruiibarbc , par  un 
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procède  que  les  élèves  qui  out  suivi  mes  cours  se  sont 
Sire!*”  **  et  qui  est  tel  que  je  vais  le 

Ou  preud  les  racines  de  chicorée , de  pissenlit  ; ou 
les  ratisse  pour  leur  enlever  l’épiderme /ouïes  coupe 
lougitLidiiialemeiit  et  transversalement  pour  leur 
îairç  présenter  pins  de  surfaces.  Oa  lave  le  chiendent 
dans  plusieurs  eaiis  chaudes , ou  mieux  encore  ou 
ratisse  1 epiderme  , qui  recèle  un  principe  âcre  que 
1 ou  doit  en  séparer  : on  coupe  cette  racine  par  nmr- 
ceaiix.  Ou  fait  bouillir  le  tout  dans  une  suffisante 
quantité  d eau  ■;  eiivu-ou  trois  kilogrammes)  , jusqu’à 
ce  que  les  racines  soient  llexibles  sous  le  doiqt.  Alors 
ou  jiassela  décoctiou  à.travers  un  iinge , et  on  la  verse 
toute  hoiiillaiite  sur  les  feuilles  des  plantes  qui  en- 
trent dans  la  comiiosition  de  ce  syrop  , ainsi  que  sur 
Jes  fruits  de  1 alkekeuge.  On  a eu  soin  de  Iiaclier  les 
feuilles  et  deci-aser  les  fruits.  On  fait  infuser  à une 
température  de  So  à 6o  degrés  pendant  deux  heures. 

O.iuie  autre  part , on  déchire  la  rhubarbe  avec  des 
tenailles  ; on  concassa  la  canelle  ; on  râpe  le  santal 
citrm  : on  met  ces  trois  substances  dans  un  vase  de 
laience;  on  verse  par-dessus  5 hectogrammes  d eau 
bouillante,  on  prolonge  l’infusion  à une  température 
de  40  à 5o  degrés , pendant  2 ou  3 heures. 

C’est  alors  que  Ton  procède  à la  confection  du 
«yrop.  Ou  coule  à travers  un  linge  avec  expression 
la  première  décoct-infusion ; on  laisse  reposer;  on 
décante  ; on  y ajoute  le  sucre  ; on  clarifie  avec  des 
blancs  d’oeufs  ; on  jjasse  à travers  un  hlanchet  ou 
drap  de  laine , juscjn’à  ce  que  le  syrop  soit  clair  : on 
Je  fait  cuire  jusqu  a consistance  d’electiiaire.  Lorsque 
le  syrop  est  presque  refroidi , on  y mêle  l’infusion  de 
rhubarbe  et  autres  aromates,  que  l’on  a coulée  à 
travers  un  linge  et  dépurée  par  le  repos.  11  faut  que 
le  syrop  soit  assez  cuit  pour  que  l’addition  de  l’infii- 
sion  1 amène  à la  consistance  d’nn  syrop  ordinaire. 

Par  ce  procédé  , on  obtient  un  svrop  qui  pai  ticipc 
de  1 extractif  des  racines  des  plantes  , de  tous  Ic^ 
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îiiclpcs  (le  la  rlinharbe,  de  l’aronre  da  santal  et  (le 
rauelle.  Ce  syrop  doit  c‘tre  très  Iranspareiit.  Lors- 
ii’il  est  iVoid,  on  ]e  coule  à travers  une  étamine,  et 
a le  conserve  daus  des  bouteilles  soigneusement 
eue  liées. 

Le  syrop  de  cliicorée  purge  doucement  la  bile;  il 
'mvient  aux  enfants  nouveaux  nés  pour  purger  le 
téconium^  pour  appaiser  les  tranchées,  pour  dissiper 
?;  convulsions.  La  dose  est  depuis  i6  grammes  jus- 


iia  ^8. 


Syrop  de  rhubarbe  de  Déodat» 

> I . 

rhubarbe  choisie.  . 

feuilles  de  senné  mon-;  de  chaq.  48  gram.  (3  j.  is) 
dé ) 

canelle  fine 6 gram.  (3  j.  I^) 

potasse  carbouatée 2 gram.  4 décig. 

(48  grains). 

gingembre 2 gram. 

eau  de  chicorée 320  gram.  ( ^ x.  ) 

de  roses 128  gram.  ( 3 iv.  ) 

sucre  blanc 5 bectogramm. 

■>>ur  206  grammes  d’infusion-décoction. 

Pour  préparer  ce  syrop , on  fait  une  infusion  de 
icorée  , de  roses  pâles,  séparément;  011  prend  de 
1 lacune  d’elles  la  quantité  prescrite;  on  verse  l’une 
i l’autre  sur  les  substances  dénommées  ci-dessus , 
j disposées  par  une  préparation  préliminaire  à l’in- 
i sion  : on  fait  infuser  dans  un  vase  fermé  pendant 
huze  heures,  à une  température  de  40  à 5o  degrés, 
dors  on  coule  à travers  un  linge;  on  laisse  rej^ioser; 
tu  décante  , et  on  fait  fondre  le  sucre  , que  l’on  cla^ 
fie  à la  manière  accoutumée. 

'Ce  syrop  purge  doucement,  il  évacue  la  bile  , et 
onvlent  slugiiHèrement  aux  enfants  nouveaux-uc» 
bHir  chasser  le  méconium. 
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Sjrop  de  pommes  ou  dit  roi  Sahor  (^i), 

seniié  de  la  palte  monde. . 256  gram.  ^ ^ vî’j 
semences  de  fënoLiil  ....  32  "gram. 

géroües.  4 

sucs  dépures  de  pommes 

de  rénette  grise.  2 kilogr. 
de  bour-^ 

raclie.>de  chaq.  i5  bect.  (ftiïj). 

de  buglos.  ) 

sucre  très  b] aiic 2 kilogr. 

On  choisit  de  belles  pommes  de  rénetle;  on  les 
pèle  ; ensuite  on  les  râpe , et  on  les  soumet  à la  presse 
pour  eu  obtenir  le  suc. 

On  se  procuré  la  cpiantite  de  sucs  de  bourrache 
et  de  buglose  par  les  procédés  connus:  ou  les  fait 
chauffer  pour  les  dépurer,  ét  on  les  passe  à travtrs 
le  drap  de  laine. 

C’est  avec  ces  trois  sucs  réunis  que  l’on  j>rocède  à 
l’infusion  du  senné.  Pour  cela , on  met  le  senué  dans 
un  vase  d’infusion  ; on  verse  par-dessus  les  sucs  de 
plantes  bouillantes:  on  procède  à l’infusion  pendant 
deux  heures  , à une  température  de  40  à 5o  degrés  , 
et  on  coule  à travers  un  linge,  avec  expression.  11 
reste  dans  le  linge,  ce  que  l’on  nomme  du  marc  eu 
résidu  de  senné;  on  le  fait  bouillir  dans  une  suftisanle 
quantité  d’eau  , pendant  quelques  minutes,  pour  en 
extraire  tous  les  principes  solubles.  On  coule  de 
nouveau  à travers  un  linge  , et  on  réunit  les  deux 
colatureS  lorsqu'elles  ont  été  dépurées  par  le  repos. 

La  quantité  de  fluide  que  donnent  ces  deux  cola- 
tures  est  de  beaucoup  trop  grande  pour  la  quantité 
de  sucre  prescrite  ; mais  elle  était  nécessaire  pour 
extraire  les  principes  du  senné  : on  fait  évaporer 
celte  décoction  et  infusion  sur  un  feu  ménagé  ; on 
ajoute  le  sucre;  on  clarifie  avec  des  blancs  d^ oeufs  , 


( 1 ) C«  nom  Ini  a cté  donaé  parce  guc  sa  composition  a ëlé  inventée  «n 
faveur  de  ce  roi  des  Hvd«s. 
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I 

on  coule  il  travers  le  drap  de  laine  le  syrop  avant 
l’il  soit  cuit,  parce  qu’étant  chargé  de  beaucoup 
extractif,  il  passerait  plus  difficilement  s’il  était 
unie  consistance  de  syrop. 

Sur  la  fin  de  la  cuite  du  syrop,  on  met  le  fénouil 
. le  gérolle  concassés  dans  un  linge  en  forme  de 
oiiet , assez  lâche  pour  que  la  matière  puisse  s’im- 
iréguer  librement  du  iluide  syrupeux  et  lui  conimii- 
fjuer  son  odeur.  Lorsque  le  syrop  est  cuit,  on  le 
îlire  du  feu;  on  attend  qu’il  soit  réfroidi  pour  le 
uetlre  eu  bouteilles.  On  le  conserve  bien  Louché 
uius  une  température  fraîche  de  3 ou  4 degrés  au 
lins  au-dessus  de  o,  par  la  raison  qu’il  a beaucoup 
disposition  à la  fermentation. 

Le  syrop  de  pommes  composé  est  un  purgatif  doux; 
est  apéritif  et  hystérique.  La  dose  est  de  32  à 64 
I ’ainmes  (5  j ^ ? fi)* 

Syrop  de  pommes  heJléhoré» 

racine  d’hellébore  noir  . . . . 32  gram.  j ). 

potasse  carbonatée . 4 gram. 

On  monde  la  racine^  on  la  coupe  par  tranches, 
on  l’écrase  dans  un  mortier  de  marbre  avec  un 
iilon  de  bois.  On  place  celte  racine  dans  un  vase 
’infusiou  qui  puisse  être  bouché  convenablement  : 
ors  on  ajoute  la  potasse  carbonatée,  et  on  verse 
3r-dessus  de  beau  bouillante.  On  prolonge binfiisi 071 
tendant  24  heures;  ensuite  on  coule  à ti’avei’s  uii 
ame  avec  expression.  Cette  infusion  étant  claiâfiée, 
abord  par  le  repos,  ensuite  par  le  di’ap  de  laine  ou 
iianchet , on  la  lait  évaporer  au  bain  marie  , jusqu’à, 
insistance  d’extrait  syrupeux  ; on  la  mêle  avec  du 
Krop  précédent , i kilogramme  (ife  ij  ) , et  on  ajoute 
ce  la  teinture  de  safi'an , 2 grammes. 

i Piernarques. 

La  racine  d’hellébore  contient  un  suc  acre  de  na- 
!nrc  résinense,  qui  est  un  drastique  puissant;  mais 
il  potasse,  eu  sc  combinant  avec  celle  substance. 
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i’amène  à l’état  savonneux.  f[u*i  la  rond  miscible  à j 
l’eau  et  à nos  liqueurs  , et  affaibli!;  l>eaueoup  sa  ]>j-o-  | 
priété  purgative.  La  teinture  de  safran  ajoute  aux  , 
vertus  de  ce  syrop,  qui  est  plus  purgatif  que  le  syrop 
de  pommes  compose.  On  le  recommande  pour  lever 
les  obstructions  des  viscères  , pour  exciter  les  éva- 
cuations périodiques  des  femmes.  Il  yairge  la  mélan- 
colie. On  en  fait  faire  usage  aux  fous  et  aux  leinpé- 
ramenls  atrabilaires. 

Syrop  de  mercuriale  vuîgù  de  longue'^ ie,  de  calahre 

ou  de  i=[endane. 

O 

t 

0/,  du  suc  dépuré  de  mercuriale,  i kilogr.  (ifeijb 

— d e b o Lir ra-  ') 

che.  . . >de  cbaq.  256  gram.  (ft  ij  ). 

de  buglose 

des  racines  d’iris  nostras.  . . 64  gram. 

-, de  gentiane.  ...  32  gram. 

du  miel  blanc  choisi 10  heclogr. 

du  vin  blanc 

Il  est  à propos  de  prendre  les  racines  sèches  par 
préférence;  alors  on  n’en  pèse  que  le  quart  de  ce  qui  | 
est  prescrit  dans  la  formule.  On  met  ces  racines  en  , 
macéi*ation  dans  le  vin  blanc  pendant  24  heures; 
ensuite  on  coule  cette  macération  , et  on  la  laisse 
dépurer  par  le  repos.  i 

il’une  autre  part,  on  fait  liquéher  le  miel  dans  les 
sucs  des  plantes , et  après  une  légère  ébullition , on 
roule  à travers  un  drap  de  laine  pourpuritier  le  syrop. 
On  fait  cuire  ce  syrop  bien  au-delà  de  la  cuite  d’un 
syrop  ordinaire  , afin  de  pouvoir  y ajouter  le  vin 
blanc  chargé  des  principes  de  l’iris  et  de  la  gentiane, et 
que  le  syrop  soit  encore  assez  cnit  pour  se  conserver, 
.11  vaudrait  infiniment  mieux  faire  cuire  îaeaueoup 
plus  le  syrop,  afin  de  ne  pas  faire  évaporer  la  macé- 
ration vineuse.  , r • • 

Si  l’on  veut  rendre  ce  syrop,  purgatif , ou  fait  in- 
fuser dans  les  sucs  de  plantes  dépurés,  des  fcuiilcs 

de  senné  mondé. 4^  gram.  ( 3 j ). 

On 
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rn  prolonge  celte  infusion  pendant  quatre  heures  » 
uine  température  de  40  à 5o  degrés. 

Le  syrop  de  mercuriale  a reçu  plusieurs  dénomi- 
utions,  que  nous  avons  citées  afin  de  le  connaître 
)ius  tous  les  noms  qu’il  a plu  aux  divers  auteurs  de 
lü  donner.  Ce  qu’il  y a de  certain , c’est  qu’il  a des 
; •0[)riétés  importantes,  telles  que  celles  de  purger 
>s  sérosités  , de  chasser  les  vers , d’exciter  l’appétit, 
convient  dans  l’asthme , dans  la  suppression  des 
;gles.  Ün  le  donne  à la  dose  depuis  1 6 jusqu’à  48 
r.’ajnmes. 


Remarques, 

Ce  syrop  serait  mieux  placé  parmi  les  miels  de 
lliarmacie  que  parmi  les  syrops , puisque  le  miel  ea 
>ît  le  condiment  et  non  pas  le  sucre;  mais  il  est  géné- 
ulement  connu  sous  le  nom  de  syrop.  Il  n’a  pas 
eesoln  d’étre  clarifié  avec  des  blancs  d’oeufs  comme 
1 plupart  des  autres  miels , parce  que  le  vin  qu’ou 
ai  ajoute  sur  la  fin , fait  précipiter  l’albumine  des 
lies  de  plantes,  soit  par  son  côte  alcoolique  ,soit  par 
3)n  côté  acide  qui  se  forme  ou  se  développe  dès  que 
::  vin  éprouve  la  plus  légère  action  du  calorique. 

Syrop  magistral  astringent, 

y de  la  rhubarbe  choisie  , cou-  . 

pée  menue. 48  gram. 

! santal  citrin  râpé.  . > j -, 

canelle  concassée.  4 gram. 

mjrobolaus  citrins 32  gram. 

décoction  de  plantain  ....  5 hectogr. 

!)  fa  litre  part  : 

roses  rouges  sèches,  mondées 

de  leurs  onglets 64  gram. 

balaiistes  . 32  gram. 

suc  de  berbéris  . . , o 

• — de  groseilles.  . 

eau  de  roses 128  gram. 

sucre  très  blanc ySo  gram.  (ifc  j fi.) 

a fait  une  forte  décoction  de  plantain  , que  i’ou 


On 


Grg 
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TGI  SG,  cl  lâ  tCiTiperatiirc  de  1 güii  ïjouillante,  sur  Jcsii 
inyï oLolaiis  citrins  mondes  de  leurs  noyaux,  et  sur 
la  rhubarbe,  qui  a été  tenaillée  pour  la  réduire  en 
petits  morceaux.  On  prolonge  l’infusion  pendant 
douze  heures  à une  température  de  30  à 40  degrés. 

J)’un  autre  côté  , et  pendant  le  même  temps  , on 
4‘ait  infuser  les  roses  rouges,  les  balaiistes,  le  santal 
citrin  et  la  caneîle  dans  Feau  de  roses , et  les  sucs  de 
groseilles  et  de  berbéris  : alors  on  passe  les  deux  iii- 
iiisions  , et  on  fait  deux  syrops  séparément  ; c’est-à- 
cllre  , que  l’on  prend  206  grammes  de  sucre  , que 
l’on  fait  fondre  au  bain  marie  dans  l’infusion  dont 
les  sucs  et  l’eau  de  roses  sont  l’excipient.  Le  second 
syrop  se  fait  avec  l’infusion  de  rhubarbe  et  le  reste 
du  sucre  ( 5 hectogrammes  ) ; onde  fait  évaporer  au 
bain  marie  jusqu’à  consistance  de  syrop. 

Lorsque  les  deux  syrops  sont  réfroidis,  on  les  mêle 
pour  n’en  former  qu’un  seul. 

Ce  syrop  est  légèrement  purgatif,  et  en  meme 
temps  il  est  tonique  et  astringent.  11  convient  dans 
les  faiblesses  d’estomac  et  dans  les  flux  immodérés. 

Des  syrops  par  T mterinède  de  la  percussion  et  de\ 

V expresûon. 

Lés  syrops  de  cet  ordre  se  distinguent  en  deux 
genres  > savoir  , les  syrops  préparés  avec  les  sucs  ex-' 
primés  , et  les  syrops  émulsifs. 

Les  syrops  que  l’on  prépare  avec  les  sucs  exprimés 
des  plantes  nouvellement  cueillies , participent  ou 
d’un  principe  fixe  extractif,  ou  d’un  principe  volatil. 
Dans  le  premier  cas,  on  peut  leur  danner  tel  degi^é 
de  rapprochement  de  l’extrait  qu’on  le  juge  à pro]>os. 
C’est  ainsi , par  exemple,  que  l’on  prend  trois  parties 
de  suc  de  fumeterre-,  sur  deux  de  sucre  pour  la  con- 
fection du  syrop  de  ce  nom. 

Dans  le  second  cas,  on  ne  peut  pas  se  permettre  la 
moindre  évaporation  d’humidité , si  on  veut  conscr- 
»ver  le  principe  volatil  ; c^est-à-dire , que  les  syrops 
de,  cochléaria  , de  cresson  , etc.  se  préparent  avec 
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X parties  (le  sucre  et  une  de  sucs  de  ces  plantes, 
.es  syrops  émulsifs  participent  d’un  principe  Iiiii- 
(V  et  niucilagineux  obtenus  par  rintermede  de 
U et  la  percussion.  Le  syrop  (l’amandes,  dit  d’or- 
tt,  nous  servira  d’exemple  à citer. 

Sj7'op  de  fume  terre, 

’ienez  de  la  fumeterre  dans  sa  pleine  vigueur 
Z , exprimez , et  clarifiez  le  suc  exprime , en  le  faL 
cbaiiffei  et  en  le  passant  a la  chausse  oiia  travers 
olaucliet,  juscpi’à  ce  cju’il  découle  très  clair.  Alors 

% suc  de  fumeterre 3 parties; 

sucre  blanc.  . 2 parties. 

CS  cuire  ce  mélange  juscpi’à  consistance  de  syrop. 
e syrop  de  fumeterre  est  dépuratif;  il  convient 
>s  les  maladies  cutanées , dans  les  affections  dar- 
ses , et  dans  les  dartres  memes.  — On  prépare  de 
néme  manière  les  syrops  de  bourrache, 

de  bugîose , ' 
de  chicorée, 
d’ortie  mineure. 

Syrop  de  bourrache. 

•e  syro|ï  porte  à la  peau;  il  est  dépuratif  et  apé- 

« « 

Syrop  de  buglose, 

CS  nropnétés  de  ce  syi-op  sont  égales  à celles  du 
•p  de  bourrache. 

Syrop  de  chicorée. 

>e  syrop  est  tonic|ue,  stomachique  et  antelmenti- 

: W ‘‘-‘S  = J*  recommandé 

> les  maladies  ciuanees. 

Syrop  cV ortie  mineure. 

e syrop  d’ortie  mineure  cist  astringent  * il  est 
Cüulcmcnts  blancs  des  femmes. 


•25 
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Syrop  de  lierre  terrestre  avec  le  suc  exprimé.  ; 

Ce  syrop  se  prépare  avec  le  suc  dépuré  du  lierr^ 
terrestre.  On  fait  évaporer  sur  un  feu  très  doux , ej 
mieux  encore  au  bain  marie  , trois  parties  de  suc  d< 
lierre  terrestre  sur  deux  livres  de  sucre  ^ jusqu’à  coLj 
sistance  de  syrop.  ' 

Ce  syrop  est  souverain  dans  les  cracbements  (1| 

sang  , dans  les  maladies  de  poitrine , dans  les  rhumes] 
dans  les  toux  violentes. 

La  plupart  des  pliarmaciens  pensent  que  le  syro^ 
avec  le  suc  exprimé  est  préférable  à celui  que  l’o^ 
fait  avec  la  plante  sèche  et  infusée  ; mais  les  praU 
ciens  , qui  sont  en  meme  temps  pharmaciens , nati;, 
ralistes  et  physiciens , préfèrent  le  syrop  par  inlusioi 
avec  la  feuille  sèche.  i 

Syj'op  de  chou  rouge.  ^ 

y chou  rouge  coupé  menu.  . . i kilogramme  | 
meltez-le  dans' une  boule  d etain  ; 

versez  par-dessus  de  l’eau 128  grammes.  1 

Lermez  la  houle  avec  son  couvercle  ^ placez-la  dar, 
un  bain  marie  dont  l’eau  sera  maintenue  bquillanl| 
pendant  une  demi-heure,  ou  le  temps  nécessaire  poi. 
que  la  feuille  du  chou  soit  assez  ramollie  pour  fournj 
son  eau  de  végétation  par  l’expression -.retirez  labou 
du  bain  ; laissez  réfroidir;  passez  à travers  un  ling 
seulement  avec  unelégère  expression  : on  passe  le  su 
exprimé  à travers  un  blanchet,  et  on  met  londi 
1428  grammes  ( îfe  ) ^ xiv.)  de  sucre  sur  5 hectogiaii 

mes  de  suc  de  chou  rouge.  . 

Ce  syrop  est  fort  estimé  dans  la  pulmmne , dai 
la  phthisie,  dans  les  maladies  depoitnne.  Chileprer 

à la  cuiller,  à la  dose  de  8 grammes  jusqu  a 4b. 

Hemarques. 

Quelques  pharmaciens  pensent  qu  il  convient  ni  ici' 
de  faire  ce  syrop  avec  le  suc  immédiat  du  clioi 
p’est-à-dire,  qu’on  en  ext^rait  le  suc  par  la  pressioi 

! 

i 
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ivec  addition  d’im  peu  d’eau,  et  eusinlc  l’exprcs^ 
U ; mais  i’ai  reniarcpié  que  ce  syiop  n a\ait  m la 
eur , ni  l’odeur  de  celui  qui  est  lait  eoiniue  il  est 
cî-dessus.  La  chaleur  du  bain  maiie  sutht  pour 
térer  un  comiuencenient  de  cqctlon  deschoux.,  et 
Mte  action  du  calorique  donne  lieu  à des  developpe- 
-nts,  à des  combinaisons  entre  les  principes  du 
ou  lui-même.  Ce  qu  il  y a de  certain  ^ e’est  que  ce 


irop  à une  odeur  d’nydrogene  sullure  qui  n e^st  pas 
^ veloppé  dans  le  syi^p  de  chou  que  l’on  n a pas 


oppe  dans  le  syrop 
inolb  par  le  calorique 


Syi'op  de  nîcotiaii&* 

du  suc  de  nicotiane.  ...  i hîlogr.  / • zr 
de  l’hydromel  simple  . - 7^®  gram.  (id  j n.  / 

de  l’oximel  simple 128  gram.  ( § iv..  ) 

. lites  digérer  dans  une  cucurhite  couverted’un  linge» 
nue  température  de  20.  a 28  degrés  ; séparez  la 
[jTueur  qui  surnage  la  matière  qui  s est  précipitée; 
Dintiniiez  la  digestion  jusqu’à  ce  qu’il  ne  se  précipite 
Hus  rien  dans  le  vase  de  digestion  : alors  ajoutez  le 
(ouble  de- sucre  en  poids  sur  une  partie  de  sue  de 
iicotiane  » et  faites  fondre  au  bain. marie». 


Pœrruirques,. 

\ Ce  n est  pas  une  simple  digestion  qui  s’opère  par- 
il  présence  de  l’hydromel  et  de  roxiinel , c’est  une 
itéritable  fermentation c|ui  satured’oxigène  l’extractif 
l e la  nicotiane  , et  le  précipite  comme  devenu^  inso- 
i .ible  dans  le  Iluide  aqUeux.  Celte  oxigénatiôndèrex- 
iiractif  de  la  nicotiane  corrige  beaucoup  la  force  dras- 
lique  de  son  suc» 

Le  syrop  de  nicotiane  préparé  par  le  procédé  qui 
k ient  d’être  indique , est  recommandé  dans  les  affec- 
l ions  de  l’asthme,  delà  toux  humide,  dans  les  mala- 
illlcs  catbaralcs  , et  même  pour  giiérir  l’épilepslc.  Ou 
l.e  prend  depuis  4,  8,  12  jusqu’à  iG  grammes.  11  fait 
lévacuer  par  haut  et  par  bas. 

Lors(]:u’il  excite  des  nausées  ou  le  vomissement  > 
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on  les  dissipe  bientôt  en  prenant  „„  ye,.,e  ,Ie  virt 
Sf/’o/j  de  cochîéaria. 

% suc  dépuré  de  cochîéaria.  . 2S6  cram,  f?  viillj 
sucre  blanc  concassé  ....  476  gram.  (2  xv  (j 
J aites  un  syrop  suivant  Fart.  ^ '1 


Remarques, 

On  doit  employer  le  cochîéaria  lorsqu’il  est  dansi 
sa  plus  grande  vigueur.  On  le  monde,  et  on  en  tirei 
Je  suc  par  expression  , que  l’on  dépure  à froid  par  lai 
nitration  : alors  on  fait  fondre  le  suc  dans  les  vais- 
seaux clos.  On  peut  y ajouter,  lorsqu’il  est  froid,  im 
peu  d’esprit  ardent  de  cochîéaria. 

Ce  syrop  est  un  excellent  dépuratif  du  sang  et  de 
la  lyinphe  ; il  est  apéritif,  anti-scorhiitique  ; il  lève 
les  obstructions  de  la  rate  , du  mésentère.  La  dose 
est  depuis  8 grammes  jusqu’à  32. 

On  prépare  de  la  même  manière 
les  syrops  de  cresson.  . . .1  . 

de  heccabunga.  ^«^e«ies  vertus  que  celui 
de  cerfeuil  . , cochleana.  1 


Syrop  de  fruits  amers, 

Pgrmi  les  syrops  de  cette  sorte , on  compte  parti- 
culièi;ement  le  syrop  de  nerprun  , celui  d’yèhle  et 
celui  de  sureau.  Mais  nous  remarquerons  que  ces 
trois  syrops  11e  sont  pas  tous  un  produit  de  la  simple 
liquéfaction  dusucre  dans  le  suc  exprimé  de  ces  fruits. 
On  fait  subir  au  suc  de  nerprun  un  mouvement  de 
fermentation  qui  en  change  totalement  la  saveur , la 
couleur  et  les  propriétés  physiques.  Nous  ferons  con- 
naître ces  diverses  conséquences. 

Syrop  d*yèhle. 

Ce  syrop  n^’est  autre  chose  que  le  produit  de  trois 
parties  de  suc  exprimé  de  baies  d’yèbles  sur  deux. 


•.•îii's  (lo  sucre, le  loul  rappvoclié.Y)ai-  l’évaporation 
5([u’à  coiisisiance  de  syrop.  » 

Syj'op  de  sureau^ 

Le  syrop  (le  sureau  se  prépare  de  la  même  manière 
iic  le  syrop  d’yèble.  Les  propriétés  médiciuales  de 
iiu  et  de  l’autre  sont  les  memes. 

Les  syrops  d’yèble  et  de  sureau  sont  diaphoréti- 
les  et  iistringents  ; ils  conviennent  dans  la  dysente- 
e.  Lt£i  dose  est  depuis  4 grammes  jusqu’à  32. 

Hemarques» 

Dans  la  préparation  de  ces  syrops,  on  prend  trois- 
arlîes  de  sucs  exprimés  contre  deux  de  sucre.  Il  en 
ésulle  (pie  , sur  i5  hectogrammes  (ife  iij  ^ , il  y en  a 
ix  qui  sont  rapprochés  à la  consistance  d extrait , ce 
ni  ajoute  nécessairement  aux  propriétés  du  syrop. 

La  défécation  de  ces  sucs  se  fait  par  le  seul  effet 
Lu  l’cpos.  A- mesure  qu’ils  s’évaporent  sur  le  feu  pour 
'’approclier  de  la  cuite  du  sucre  en  consistance  de 
vrop , on  rcmarcpie  qu’il  s’opère  une  axigénation 
Ku  principe  extractif  qui  se  précipite  au  fond  des 
ases.  On  clarifie  ces  syrops  en  les  passant  à travai’S 
nue  étamine , et  non  pas  avec  des  blancs  d’œufs. 

^Syrop  de  nerprun^  en  latin , de  rbamno  catbarlica. 

'U  du  suc  de  baies  mûres  de  nerprun,  dépuré  à la 
manière  des  sucs  vineux  . . i5  hectogrammes  j 

sucre  blanc i kilogramme. 

f Faites  évaporer  jusqu’à  consistance  de  syrop. 

Remai'ques. 

La  manière  d’employer  le  suc  de  nerprun  apportes 
ides  différences  bien  sensibles  dans  le  syix>p. 

Le  dis])ensaire  recommande  le  suc  vineux  de  ner- 
jorun.  Le  cit.  Déyeux  a fait  de  la  préparation  du  suc  des^ 
loaies  de  ce  fruit , pour  en  faire  un  syrop,  le  sujet  d’un 
nnémoire  très  intéressant  qui  est  consigné  dans  le 
^Tournai  de  pharmacie , pag,  8q.  L’experience  lui 
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démontré  ^ue  ce  suc  , fermenté  jusqu’à  ce  qu’il  fût 
amené  à 1 étal  Yiiieux , formait  avec  le  sucre  un  syrup 

sur  les  vertus  duquel  on  pouvait  compter.  Loni^-temps 
avant  que  le  citoyen  Déyeux  n’eût  rendu  publiques 
ses  expériences,  nous  avions  remarqué,  plusieurs 
pharmaciens  et  moi,  que  le  syrop  de  nerprun  n’était 
pas  le  même  dans  toutes  les  pharmacies  , quoique 
préparé  avec  du  suc  de  ce  fruit , et  nous  avion^  peiisé 
que  cela  pouvait  dépendre  de  deux  causes  ; la  pre- 
mière, de  la  différence  dans  la  maturité  du  fruit  ; 
la  seconde,  de  la  manière  de  dépurer  sou  suc  ex- 
primé. En  effet , le  suc  du  nerprun  qui  n’est  pas 
mûr , est  de  couleur  saffranée;  si  le  fruit  est  mûiy,  il 
de  couleur  verdâtre  , et  s’il  est  plus  que  mûr  ' il 
donne  une  couleur  écarlate. 

^ l’on  fait  le  syrop  avec  du  suc  nouvellement  ex- 
primé du  fruit  de  nerprun  et  le  sucre , ce  syrop  con- 
serve la  couleur  verte  du  suc  ; mais  si  l’on  fait  fermen- 
ter ce  suc  jusqu’à  ce  qu’il  ait  acquisune  odeur  vineu^se, 
alors  le  syrop  prend  une  couleur  rouge.  Ün  pense 
Lien  que  la  difiérence  ne  doit  pas  être  moins  sensi- 
lile  dans  la  saveur  que  dans  la  couleur.  Le  syrop  de 
nerprun  , dont  le  suc  a fermenté,  est  d’une  saveur 
amère  qui  ne  laisse  rien  de  résineux  dans  la  bouche, 
tandis  que  l’amertume  du  premier  syrop  est  forte  et 
âcre  sur  l’organe  du  goût. 

On  doit  préférer  le  syrop  de  nerprun  dont  le  suc 
a fermenté , parce  que  ses  propriétés  médicinales  en 
«sont  plus  constautes. 

Le  syrop  de  nerprun  est  un  excellent  purgatif 
hydragogue  qui  convient  dans  l’hydropisie , dans  les 
maladies  de  la  peau  ; c’est  un  excellent  arthritique. 
Sa  dose  est  depuis  4 grammes  jusqu’à  48. 

Des  syrops  émiûsifs. 

Ce  sont  les  syrops  du  second  ordre  de  ceux  que 
ï’on  obtient  par  l’intermède  de  la  percussion  et  de 
]’expression.  Ici^  ce  n’est  pas  le  suc  aqueux  des  végé- 
taux , c’est  leur  eue  huileux  et  mucilagiaeux  que  roit 
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)tient  par  rinleniiède  de  la  pei’cussion  et  de  1 eau 
ubilenient  incorporée  avec  la  substance  émulsive. 
Toutes  les  substances  qui  contiennent  un  principe 
lucil agi  lieux  et  huileux  peuvent  servir  à pi’épai  ei 
is  syrops  éinulsifs;  mais  on  désipie  plus  particulie- 
nuentles  syrops  d’amandes  ou  d orgeat, les  syrops 
.2  pistaches. 

Syrop  d’orgeat  ou  d’amandes. 

des  amandes  douces  bien  saines , bien  nourries , 

sèches  de  rannée 256  grain.  (5  viij  ). 

amandes  amères 128  grani. 

quatre  semences  froides  . . 3^  gram. 

Tondez  ces  amandes  de  leurs  pellicules  en  les  pion* 

• eant  dans  l’eau  chaude  , en  les  pressant  entre  les 
oigts  , et  ensuite  en  les  mettant  dans  1 eau  froide  , 
omme  nous  l’avons  indiqué  en  parlant  de  lëuiul-- 
lion.  Retirez  ces  amandes  de  l’eau  ; séchez-les  dans 
ni  linge;  pilez-les  dans  un  mortier  de  marbre  avec 
es  quatre  semences  froides^  avec  un  pilon  de  bois  , 
in  interposant  leurs  molécules  avec  une  partie  du 
iicrc  destiné  pour  le  syrop,  et  aussi  un  peu  deaii 
lour  faire  une  parfaite  émulsion  et  empêcher  que 
huile  ne  se  développe.  La  quantité  d’eau  destinée 
oiir  celle  des  amandes  est  de  944  grain.  (Ife  j ^ 

t celle  du  sucre  est  de i5  hectog.  ( îfe  üj  )• 

Lorsque  réniiilsioii  est  en  pâte  impalpable  , 011  la 
nasse  à travers  un  linge  avec  expression;  ensuite  on 
/ fait  fondre  le  sucre  au  bain  marie.  Lorsque  le  suci  e 
:st  fondu,  on  le  laisse  jéfroidir;  il  se  présente  a la 
’ui  face  une  jielUcule  saccharine  qui  est  assez  solide  : 
)n  verse  par  dessus  un  mélange  d’eau  de  Heurs 

llbrangcs • 128  grammes, 

isjnit  de  citrons 26  grammes. 

Celte  eau  dissout  la  surface  cry  stalHiie  sucrée  : 011 
iigite  le  tout  jiour  former  un  mélange  exact , et  ou 
met  le  syrop  üu  eu  roulots , ou  en  bouteilles. 
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'/jues, 

C est  mal-à-propo«  que  l’on  prétendrait  faire  un 
syrop  qui  ne  se  séparât  pas  avec  Je  temps.  La  pailie 
éiiiLilsionnée  ne  demeure  interposée  cTaus  Je  sucre’ 
qn  autant  qu’eîJe  s’y  trouve  eneliaînée  par  le  sucre 
lui-méme  à raison  de  sa  consistance  syrupeuse.  QueJ- 
qties  praticiens  font  leur  Jait  d’amandes  avec  l’eau  de 
ciiaux  ou  de  l’eau  de  potasse  ; mais  il  faut  rejeter  ces 
moyens , comme  contraires  et  préjudiciables  à la 
bonté  (de  ce  syrop. 

Quelques  personnes  ebune  profession,  étrangère  à 
la  pharmacie  falsiüenfe  ce  syrop^  et  le  font  avec  du  lait 
de;vaciie  et  un  peu  d’émulsion  d’umandes;  mais  Je 
lait  ne  peut  pas  se  conserver  par  le  sucre , et  le  syrop 
de  lait  se  gâte  et  fermente  de  lui-méme , parce  qqCj^ 
le  lait  contient , par  son  union  avec  le  sucre  , tous» 
les  éléments  qui  doivent  donner  naissance  à la  fer- 
mentation. r 

L’oxigène  du  sucre  et  l’azote  du  lait  forment  de 
l’air  atmosphérique  , run  des  premiers  agents  de  la 
fermentation.  L’iiydrogène  du  sucre  et  l’azote  du  lait 
formeotde  rammoniaquè,  et  bientôt  tous  les  eflluves 
de  putridité  sont  eu  jeu.  • 

Le  syrop  d’orgeat  a été  ainsi  appelé,  parce  que  Ja 
décoction  d’orge  est  l’écomniandée  pour  faire  l’émul- 
sion d’amandes  ; mais  on  supprime  généralement 
cette  décoction,  comme  ne  pouvant  être  d une  utilité 
aJjsoJue. 

Ou  doit  remarquer  que,  dans  la  confection  du 
syrop  d’orgeat,  le  sucre  ne  se  rencontre  pas  dans  les 
proportions  qui  appartiennent  aux  syrops  eu  général.  * 
JiJans  cette  circonstance,  l’eau  est  déjà  tellement  ^ 
cJiargée  du  principe  éuuiJsif  des  amandes  , qu’elle  ^ 
ides t plus  habile  à tenir  en  solution  une  plus  grande  ’ 
quantité  de  sucre  : mais  aussi  ce  syrop  n’est  pas  pro- 
tégé parle  sucre  , et  n’est  pas  d’une  très  longue  garde. 
Ou  doit  le  renouveler  tous  les  six  mois  au  plus  tard  », 
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tct  ne  jamais  le  tenir  dans  des  bouicilles  qui  ne  soient 
•pleines. 

Le  syrop  d’orgeàt  est  rÀfraîchisBânt.  Ou  peut  le 
^substituer  aux  émulsions  en  en  prenant  un  peu  avec 
■de  r eau.  Voyez  émulsion. 

Syrop  de  pistaches. 

Le  syrop  de  pistache  est  de  couleur  verte;  il  par- 
ilicipe  cle  celle  qui  appartient  à ce  fruit  émulsif.  Ou 
iprend  les  mêmes  doses  d’amandes  de  pistaches  que 
tcellesq'ui  sont  désignées  ci-dess^us  en  amandes  douces 
let  amères  pour  le  s>  rop  d’orgeat^  et  la  même  quan- 
ttité  de  sucre.  On  fait  liquéfier  le  sucre  au  bain  marie. 

Le  syrop  de  pistaches  est  tempérant,  rafraicliissant. 
(On  en'fait  usage  comme  du  syrop  d’orgeat.  • ' ■ ' 

Des  syrops  par  V intermède  cle  la  fermentation. 

Les  syrops  de  cet  ordre  comprennent  les  espèces 
(de  syrops’qui  sont  confectionnés  aveedes  sucs  expri- 
imés  de  certains. fruits  acides  dont  le  suc  augmente 
d’acidité  yiar  la  fermentation , ou  qui  sont  préparés 
luvec  des  produits  immédiats  de  la  fermentation. 

Syrop  cle  limons. 

% suc  de  1 i mous  récemment  exprimé 

et  dépui’é  ( I ) I partie. 

sucre  très  blanc 2 parties. 

iFaites  liquéfier  le  sucre  après  l’avoir  concassé  dans 
tee  suc,  à une  chaleur  de  40  degrés  au  plus.  Lorsfjuc 
he  sucre  est  fondu,  on  laisse  réfroidir  , on  coule  a 
i ravers  une  étamine,  et  011  renferme  le  syrop  dans 
ides  iiouteilles. 


1 ’■  ■ 

( 1 ) Le  rit.  Coure t fils  , pharraacien  à Saint-Gaufl(;ns  , nous  a indiuiio, 

tioiir  proc  éder  à la  dépuration  du  .suc  de  limons  , l’addition  d’un  j)eu  dr  lait. 

L’acide  ruafculc  Itf  pajlic  ra.sru.se  du  lait , et  le  coayuluaj  embia.sse  Uiutcs  les 
[ îarties  niurilngincu.scs  fpii  Iroiildaieiit  la  transjiarencc. 

Comment.se  fait-il  rjue  le  cit.  Coicret  se  soit  jjcrmis  de  dire  f[u’il  fai.sait 
( on  5}io[)  de  limons  avec  le  suc  de  verjus  lorscpic  les  premiers  étaient  rares  ? 

I Vnse-t-il  donc  tpic  rcs  dcu.\  sucs  Qc  «üicat  (ju’unc  seule  et  même  chose  t 
, Journal  de  pharmacie  ). 
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Remarques, 

Pour  rendre  le  syrop  de  limons  plus  agréable , on 
est  dans  l’usage  de  frotter  l’écorce  â’im  de  ces  fruits 
avec  un  morceau  de  sucre , et  alors  il  acquiert  l’odeur 
agréable  de  limon. 

On  a essayé  d’exprimer  le  suc  de  limons  sur  le 
sucre  meme,  et  d’en  faire  à l’instant  un  syrop.  Mais 
jamais  les  syrops  faits  par  ce  procédé  ne  sont  trans- 
parents. 

Le  syrop  de  limons  est  rafraîchissant,  antiputride* 
On  prépare  de  la  même  manière  les  syrops 
d^oseille , de  coings  , 

de  suc  de  citron , de  grenades, 

de  verjus , de  groseilles, 

d’épine-vinette  ou  ber-  d’s”  ’ 
béris , de 

de  cerises , 

Tous  ces  syrops  participent  des  propriétés  des  feuilles 
et  des  fruits  cfont  ils  portent  les  noms. 

Syrop  de  mures. 

Prenez  des  mures  qui  ne  soient  pas  encore  mûres, 
c’est-à-dire  encore  rouges , et  du  sucre  très-blanc  , 
de  chaque  partie  égale  en  poids.  Mêlez  ces  deux 
substances  ; mettez  dansune  bassine,  sur  un  feu  doux, 
le  suc  de  mures  exsudé  de  toutes  parts  ; le  sucre  se 
liquéfie;  on  passe  le  tout  à travers  un  tamis  de  crin, 
qu’on  laisse  bien  égoutter  , et  le  syrop  est  fait. 

On  se  sert  du  syrop  de  mures  dans  les  inllamma-* 
lions  de  la  gorge;  il  entre  dans  les  gargarismes. 

On  prépare  delà  meme  manière  le  syrop  de  fram- 
boises. 

Syrop  de  vinaigre. 

Ce  syrop  est  un  véritable  syrop  par  l’intermède  de 
la  fermentation. 

vinaigre  rouge  ou  blanc,  5 hectog.  (tfe  j ). 
sucre  blanc g52  grain,  (tb  j § xiv}* 


ueiuya , 

pommes  simple* 
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TFaites  fondre  le  sucre  à une  clialenr  extrêmement 
(douce;  laissez  refroidir,  et  coulez  à froid  à travers 
lime  étamine. 

Le  syrop  de  vinaigre  est  anti-putride , calme  les 
cardeurs  de  la  tievre  et  la  soif  brûlante. 

Voyez  vinaigre  pour  connaître  les  qualités  que  ce 
iiluide  acide  doit  avoir  pour  être  employé  avec  avan- 
Itage. 

Syrop  de  vinaigre  framhoisé. 

Prenez  du  vinaigre  frambroisé  bien  filtré  et  dn 
‘Sucre  blanc  dans  les  proportions  semblables  à celles 
ci-dessus.  Faites  un  syrop  selon  Fart. 

Ce  syrop  ne  diffère  du  précédent  que  parce  qu’il 
’ participe  de  la  saveur  et  de  Fodeur  de  la  framboise. 
Voyez  vinaigre  de  framboise. 

Des  syrops  acidulés. 

Ces  syrops  participent  d’un  acide  et  d une  base , 
mais  avec  exces  d’acide;  quelquefois  ils  sont  le  sim- 
ple produit  d’une  union  du  sucre  avec  un  acide  libre, 
seulement  étendu  dans  l’eau  : tel  est,  par  exemple  , 
le  syrop  de  camphre. 

Nous  avons  pensé  que  les  syrops  de  cette  sorte 
devaient  être  rangés  sous  une  acception  particulière, 

I par  la  raison  que,  quoique  d’une  saveur  acide,  et 
I ayant  sous  ce  rapport  quelcpi’anaiogie  avec  les  syrops 
qui  précèdent,  iis  en  diffèrent  i°.  en  ce  que  s’il  en 
est  qui  participent  uniquement  d\in  acide  , l’acide 
n"est  ni  naturel , ni  le  produit  de  la  fermentation  ; 
tel  est  le  syrop  acide  de  camphre  : 2<>.  en  ce  que  les 
autres  syrops  acidulés  participent  d’une  base  avec 
excès  d’acide;  tels  sont  les  syrops  de  corail  et  de 
phosphate  acidulé  calcaire. 

Syrop  acide  de  camphre. 

^ acide  camphorique  ( i ) • gram.  ( ^ fi  ). 

eau  distillée ^56  gram.  ( § viij  > 

sücre  blanc 5 nectogr. 


( 1 ) Voytz  1»  manière  d’obtenir  l’acide  camphoritjue  , pag.  a88. 


( 478  )' 

Ou  fcUt  Cll8SOLlcll6  1 clClclc  CclllipllOriC|UC  clcVllS  l'Cïîll 
distillée,  et  ou  fait  fondre  le  sucre , après  l’avoir  con- 
cassé, dans  cette  nouvelle  solution,  à une  chaleur 
douce  du  bain  marie , cpi  ne  s’élève  pas  plus  haut 
que  40  à 5o  degrés. 

Le  syrop  acide  de  camphre  est  diurétique  , anti- 
phlogistique ; il  calme  les  douleurs  qui  procèdent  de 
rinüammation,  comme  par  enchantement.  On  lem- 
])loie  avec  grand  succès  dans  les  maladies  syphilliti- 
ques  (ij.  La  dose  est  depuis  4 grammes  jusqu’à  iG 
dans  un  verre  d’eau,  deux  ou  trois  fois  par  jour. 

Syj'op  de  corail. 


Prenez  du  corail  rouge  en  poudre,  64  gram.  ij). 
Mettez  dans  un  matras;  versez  par-dessus  du  suc  de 
berberis  ce  qu  il  en  faut  pour  dissoudre  coniplette- 
meiit  le  corail , et  au-dela  pour  conserver  au  mélange 
un  peu  d’acidité  : filtrez  la  dissolution  ; ajoutez  chi 
sucre  blanc,  962  grammes  (ft  j § xjv)  par  chaque  5 
hectogrammes  ou  100  grammes  de  suc  : faites  fou- 
dre le  sucre  au  bain  marie;  laissez  réfi’oidir;  coulez 
a travers  une  étamine;  ajoutez  syrop  de  kermès  , 384 
grammes  ( ^ xij  ),  et  conservez  pour  l’usage. 

B.eniarques. 

I.e  sycop  de  corail  est  un  berberate  calcaire  avec 
excès  d’acide  , édulcoré  par  le  sucre.  Le  cit.  Baumé 
recommande  (jue  le  suc  de  bcrbéris  soit  saturé  ]iar 
le  corail;  mais  il  y aurait  un  double  inconvénient 
dans  cette  saturation;  le  premier,  c’est  qu’il  paraît 
que  l’intention  de  Pauteur  est  que  le  suc  de  berbéris 
puisse  se  faire  reconnaître  dans  ce  syrop  par  sou 
coté  acide;  le  second,  c’est  que  si  la  saturation  était 
parfaite, le  syrop  pourrait  être  contiuuellementtrou- 
blé  dans  sa  transparence,  par  une  précipitation  in- 


( I ) On  a introduit  <lans  la  médecinn  un  syrop  dont  l’acidc  nitrique  est 
la  hase  , auquel  on  attrihuc  des  vertus  nnalo^uics  au  syrop  de  caniplirc.  On  le 
jprépai e av«c  les  inênjes  doses  d’acide  et  de  sucre. 
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nsihlc  du  corail,  qui  s’opérerait  à mesure  que  l'acide 
‘ l^erbéris  éprouverait  quelvqu’altération  dans  ses 
:3gré>  de  puissance  considérée  comme  acide. 

Au  moment  du  contact  du  suc  de  berbéris  avec  le 
>rai! , il  se  fait  un  dégagement  considérable  d’acide 
u’bonique  ; en  sorte  qu’il  faut  faire  le  mélange  ou 
ms  de  grands  ballons  ou  matraSj  ou  bien  ne  verser 
suc  acide  sur  le  corail  que  par  petite  quantité  à-la- 
»is. 

Le  svropde  corail  est  astringent;  il  arrête  les  cours 
é ventre,  le  crachement  de  sang,  le  Üux  immodéré 
l’s  menstrues,  des  hémorroïdes. 

Comme  l’a  fort  bien  observé  le  cit.  Baumé  , le  suc 
3 kermès  n’est  pas  facile  à se  procurer  tçl  qu’on 
- jurrait  le  désirer;  voilà  pourquoi  l’on  prescrit  le 
. rop  à la  place  du  suc. 

Sj'7'op  de  phosphate  acidulé  calcaire. 

Prenez  du  phosphate  acidulé  calcaire  en  liqueur, 
1 qu’on  l’obtient  de  la  décomposition  des  os  calci' 
lis  par  l’intermède  de  l’acide  sulfurique  , 32  grain. 
;5  j)  ; étendez  dans  eau  de  rivière,  266  gram.  (§  viij)  ; 

! ites  fondre  du  sucre  blanc,  5 hectogrammes  ; aro- 
I atisez  avec  un  peu  d’écorce  d’orange  ou  de  citron, 
ne  l’on  ajoute  an  moment  où  on  fait  fondre  le  sucre, 
(orsque  le  symp  est  froid , on  y ajoute  quelques 
hnittes  d’esprit  de  üeui’s  d’oranges. 

Ce  syrop  est  d’une  saveur  très  agréable.'  Il  est  re- 
rommaude  dans  les  maladies  qui  procèdentd’un  excès 
1 î travail  , d’exercice  du  corps  trop  violent , ou  d’unci 
hanspiration  forcée  trop  abondante. 

On  prend  ce  syrop  à la  dose  de  4 grammes  jusqu’à 
I i , dans  un  grand  verre  d’eau , comme  une  orangeade 
lu  une  limonade. 

Sjrops  par  V intermède  de  V alcool. 

On  comprend  dans  cet  ordre  de  syro])s  ceux  qui  se 
'-ntau  moyen  des  teintures  résineusesousavoneuses 
;ur  l’alcool.  Ces  syrops  ont  été  d’autant  mieux  ima- 
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^inés  , qu’on  est  parvenu  à assimiler  au  sucre  une  ' 
liiiiiiité  (Je  substances  qui  ne  semblaient  pas  suscep- 
til)les  d’y  (3tre  soumises.  Le  cit.  Baume  a donné  le  ' 
premier, ridée  de  la  confection  des  syrops  par  l’inter-  ' 
mède  de  l’alcool.  J’ai  profité  de  cette  idéeetdel’exem-  i 
pie  pour  préparer  plusieurs  sortes  de  syrops  qui  ' 
offrent  à l’art  de  guérir  de  nouvelles  ressources  qui  i 
lui  étaient  inconnues.  Si  l’alcool  sert  d’intermède,  on  j 
a le  pouvoir  de. l’éloigner  à volonté  , et  on  peut  cal- 
culer sur  des  doses  exactes  des  matières  dont  on  fait 
usage. 

Syrop  dipécacuana.  . | 

Il  y a deux  manières  de  faire  le  syrop  d’ipécacuana;  i 
rune  par  l’intermède  de  beau , la  seconde  par  l’in-  | 
termède  de  l’alcool. 

Le  premier  procédé  consiste  à soumettre  à l’action 
de  l’eau  bouillante  , par  l’infusion , de  l’ipécuana  con-  i 
cassé,  32  grammes  sur  un  kilogramme  d’eau.  On  pro- 1 
longe  l’inlusion  pendant  5 à 6 heures  , ensuite  on  la  | 
coule  à travers  un  linge;  on  laisse  reposer;  on  dé-  1 
cante , et  on  ajoute  un  kilogramme  de  sucre  : on  fait  | 
évaporer  jusqu’à  consistance  de  syrop,  à l’aide  d’une  ^ 
chaleur  douce  du  bain  marie.  j 

Il  est  difficile  de  compter  sur  les  effets  d’un  syrop 
fait  par  un  semblable  procédé , d’autant  mieux  qu’on  j 
ne  sait  pas  au  juste  combien  chaque  once  de  syrop 
contient  réellement  de  principes clelalfacine  d’ipéca- 
cuana : d’autre  part,  on  sait  que  l’eau  ne  dissout  pas 
les  corps  résineux  immédiatement:  le  syrop  d’ipéca- 
cuana fait  par  l’infusion  aqueuse  ne  contient  donc 
que  très  peu  de  résine  qui  ait  été  dissoute  par  Je  calo- 
rique et  à l’aide  du  principe  extractif.  Mais  le  pro- 
cédé le  plus  certain  et  le  plus  généralement  adopte 
est  celui  qui  suit  : 

Prenez  ipécaciiana  bien  choisi  et  concassé , la  quan- 
tité que  vous  voudrez;  mettez  dans  un  matras;  ver- 
sez par-dessus  de  l’alcool  à 36  degrés  ; laissez  macérer 
peu.dant  plusieurs  jours,  jusqu’à  ce  que  l’alcool  pa- 
*'  ■'  ' raissc 
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lisse  très  cliargè  en  teinture  : coulez  la  liqueur; 
i3rscz-la  sur  du  nouvel  ipécacuaiia,  afin  que  Taicool 
uiisse  se  saturer  de  la  résine  de  l’écorce  de  cette 
iicine.  Lorsque  l’alcool  est  parfaitement  saturé,  on 
ouïe  la  macération,  on  ültre,  et  on  conserve  cet 
cool  d’ipécacuana  dans  un  üaeon  garni  de  son  bon- 
laon  de  crystal. 

Tous  les  résidus  ne  sont  pas  épuisés  ; on  les  fait 
uacérer  dans  du  nouvel  alcool  pour  en  extraire  toute 
I résine. 


'y.  sjrop  simjde  de  sticre  ...  5 hectogr.  (ft  j). 

alcool  d’ipécacuana i6  granim.  il). 

Ifelez  à froid;  agitez  avec  une  cuiller  pour  faire  va- 
lariser  l’alcool , et  le  syrop  sera  fait. 

Ce  syrop  est  purgatif  et  vomitif  à la  dose  de  32 
l 'animes  ( J j ) ; il  contient  à cette  dose  aux  environs 
un  grainnie  de  résine  d’ipécacuana. 

Le  syrop  d’ipécacuana  est  un  médicament  juste- 
uent  estimé.  Ses  propriétés  médicinales  varient  eu 
LOnséquence  des  closes.  Si  on  le  prend  à très  petites 
oises,  il  est  fondant,  incisif,  expectoratif ; il  divise 
pituite  et  l’évacue  sans  effort.  A une  dose  un  peu 
luis  élevée , mais  toujours  moyenne , il  est  astrin- 
îînt  : il  convient  dans  les  üux  de  ventre,  A plus  forte 
i )se,  il  est  vomifif  et  purgatif. 

On  prépare  de  la  meme  manière  les  sj^rops 
de  jalap , 
de  scammonée. 

On  trouve  dans  quelc|ues  pharmacopées  un  procédé 
^our  faire  ces  deux  derniers  syrops,  qui  n’est  pas,  à 
Jeaucoup  près  , aussi  avantageux  que  celui  que  je 
^•eris  de  consigner.  Cet  autre  procédé  consiste  dans 
I formule  ci-après  : 


: y résine  jalap  ou  de  scammonée  , iG  gramm. 

' gomme  arabicpie  en  poudre.  . , iq  gramm, 
''riturez  ces  deux  substances  dans  un  mortier  de 
^larbre  avec  nue  suffisante  cjnantité  d’eau  pour  for- 
ner  une  émulsion  artificielle  très  épaisse.  On  mêle 
! I H L 
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cette  émulsion  avec  du  syrop  blanc  et  froid,  2 kilo-  1 
grammes.  , 

Les  syrops  de  jalap  et  de  scammonée  sont  trè»  1 
purgatiis  à la  dose  de  16  jusqu’à  48  grammes.  j 

Syj^op  de  fieh  I 

J’ai  imaginé  d’amener  le  fiel  épaissi  à l’état  de  I 
syrop  par  l’mtermède  de  l’alcool. 

Prenez  fiel  épaissi,  ce  que  vous  voudrez;  mettez 
dans  un  matras  , et  versez  par-dessus  de  l’alcool  à 36 
degrés;  faites  macérer  jusqu’à  ce  que  l’alcool  refuse  { 
de  dissoudre  de  nouveau  fiel  : alors  filtrez  la  solu-  | 
tion , et  mélez-en  32  grammes  dans  5 hectogrammes 
de  syrop  blanc. 

Ce  syrop  est  d’une  amertume  qui  n’est  point  désa- 
gréable. Il  est  recommandé  pour  fortifier  l’estomac, 
faciliter  la  digestion,  dissiper  les  engorgements  dans 
les  glandes  , dans  les  viscères , pour  les  obstructions 
du  loie , pour  chasser  la  bile , et  dissoudi^e  le  gravier 
dans  les  reins  ou  la  vessie. 

Remarques.  I 

Le  cit.  Baume  a proposé  de  faire  le  syrop  de  tolu 
par  l’intermède  de  1 alcool  ; mais  , il  finit  en  convenir, 
il  y a une  grande  différence  entre  le  syrop  de  tolu 
par  l’alcooî , et  celui  que  l’on  prépare  par  l’infusion. 
Voyez  syrop  balsamique  de  tolu.  Le  syrop  de  tolu 
par  l’alcool  contient  la  partie  résineuse  de  ce  baume, 
et  sa  saveur  est  un  tant  soit  peu  âpre , austère  , quoi- 
qu^agréable  d ailleurs. 

Z) es  syrops  préparés  avec  quelques  produits  excré» 
toires  des  'végéùpLX. 

On  fait  des  syrops  avec  des  baumes , des  gommes , 
des  gommes-résines,  et  des  résines  qu’exsudent  natu- 
rellement quelques  végétaux , ou  à l’aide  des  incisions 
que  l’on  fait  aux  arbres. 

Les  syrops  de  cet  ordre  rentrent  dans  la  série  de* 
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'Vrops  par  iufLision;  mais  les  matières  dont  on  les 
'ompose  sont  des  principes  immédiats  ou  prochains 
es  végétaux  , et  non  pas  des  produits  partiels  des 
iicmes  végétaux;  ce  cjui  nous  a paru  devoir  leur  mé- 
iter  un  rang  particulier. 

Syj'op  de  baume  J:olu. 


On  connaît  trois  procédés  pour  faire  ce  syrop» 
avoir  , par  la  simple  infusion  du  baume  de  tolu 
ans  l’eau  bouillante;  2«.'  par  l’intermède  de  l’al- 
ool , ou  l’alcool  de  tolu  ; 3°.  par  la  trituration  et  Fin  • 
lüsion. 

Ce  dernier  procédé  est  dîi  au  cit.  Desayhalt  ( i ) , 
t les  praticiens  éclairés  lui  ont  donné  la  préférence, 
^oici  en  quoi  il  consiste. 

Prenez  baume  de  tolu 256  gram.  viij). 

sucre  blanc  en  poudre  2 kilogr.  (Ib  iv  ). 
eau  commune 


I kilogr. 


F\.emarques. 


On  triture  le  baume  de  tolu  avec  une  partie  du 
lucre.  Lorscpi’il  est  bien  divisé  , on  y ajoute  un  peu 
te  l’eau  prescrite,  pour  en  faire  une  pâte  demi-liquide, 
lie  l’on  verse  dans  un  bain-marie  d’étain  garni  de 
)ii  couvercle. 

D’autre  part , on  bat  deux  blancs  d’œufs,  que  Fou 
jOute  au  mélange  ; on  y mêle  le  reste  du  sucre  et  de 
'eau  , et  on  fait  fondre  le  sucre  au  bain-marie,  eu 
I niant  le  vase  d’infusion  bien  bouché.  Lorsqu’on 
j résume  que  le  sucre  est  fondu  , on  laisse  le  leu 
j! éteindre  , et  on  abandonne  le  syrop  à lui-même 
[fendant  deux  jours.  Au  bout  de  ce  temps,  on  débite 

vase,  et  on  coule  le  syrop  à travers  une  étamine. 
:))n  trouve  dans  le  fond  de  la  cucurbite  le  baume  île 
^ohi  qui  s’est  réuni  en  une  masse  ]ilale  qui  a pris  la 
* irme  du  fond  du  vase.  On  le  met  à part,  on  le  lave, 
iit  on  l’emploie  dans  les  embaumements. 


(i  ) Fliann;icien  à üunieaui. 
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Le  syrop  de  tolii  est  excellent  pour  les  maladie# 

' de  poitrine  , pour  Fasthme  , pour  la  toux , pour  la 
phti  îiisie  pulmonaire.  La  dose  est  depuis  4 grammes 
jusqu’à  12,  pris  à la  cuiller,  le  matin  et  le  soir. 

Il  est  bon  de  faire  observer  que  le  baume  de  tolu 
n^est  pas , comme  l’a  dit  le  cit.  Baume , une  résine 
pure.  C'est  un  principe  particulier , immédiat , qui 
a quelqu’analogie  avec  les  résines,  telle  que  la  solubi- 
lité dans  l’alcool  et  l’inllammabilité  ; en  sorte  qu’un 
baume  proprement  dit  est  en  partie  résineux  , et  en 
partie  composé  d’un  arôme  et  d’un  acide  particulier. 
Cet  acide  est  connu  sous  le  nom  d’acide  benzoïque. 
C’est  à la  présence  de  cet  acide  et  à la  partie  la  plus 
aromatiq^ue  du  baume  que  l’on  doit  les  éminentes 
propriétés  de  ce  syrop.  On  prépare  de  la  même  ma- 
nière les  syrops  de  benjoin  , de  storax  calamite,  de 
storax  rouge,  de  liquida mbar. 

Ces  syrops  ont  les  mêmes  propriétés  que  le  syrop 
de  tolu. 

Syrop  de  gomme  arabique. 

Prenez  gomme  arabique 128  gram.  (§  jv) 

eau  commune 2 kilogr.  (îbiv) 

sucre 2 kilogr. 

Faites  fondre  la  gomme  dans  de  l’eau  ; coulez  à travers 
un  linge  avec  expression;  ajoutez  le  sucre;  clarifiez 
avec  des  blancs  d’oeufs,  et  faites  cuire  en  consistance 
de  syrop. 

Remarques. 

On  est  obligé  d’employer  une  plus  grande  quantité 
d’eau  qu’il  n’en  faut  relativement  au  sucre  pour  faire 
oe  syrop  , par  la  raison  que  la  gomme  a besoin  d’être 
parfaitement  dissoute.  On  aie  craint  pas  Je  faire 
bouillir  la  gomme,  parce  qu’elle  ne  contient  rien  de 
volatil. 

Ce  syrop  est  d’un  grand  usage  actuellement;  on 
l’emploie  dans  la  toux,  les  maladies  de  poitrine,  les 
cracnements  de  sang,  les  rclàclieinents  des  glandes, 
le#  écoulements  de  lleure  blanches,  etc. 
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Sy  rop  cT ammoniaque  ou  contre  V asthme, 

y gomme  ammoniaque  en  larmes  64  grain. 

\iii  blanc  de  5 à 6 degrés  de 

légèreté 25o  gram.  (g  viij) 

Divisez  la  gomme  ammoniaque;  faites-la  dissoudre 
,ans  le  vin,  en  triturant  dans  un  mortier  de  marbre; 
oulez  à travers  un  linge  ; introduisez  cette  solution 
liansun  matras;  ajoutez  le  double  en  poids  de  sucre 
loncassé  ; faites  londi’e  au  bain-marie  : coulez  le 
\yrop  , lorsqu’il  est  froid  , à travers  une  étamine  ; 
onservez  dans  des  bouteilles  bien  bouchées. 

Ce  syrop  est  incisif,  détersif  et  désobstructif.  Il 
[ô  tasse  pour  être  spécifique  contre  l’asthme  et  les  affec- 
011s  hypocondriaques. 

La  dose  est  depuis  4 grammes  jusqu’à  ^2, 

Syrop  de  mastic. 


du  mastic  choisi  en  larmes 

et  un  peu  contus  ....  64  gram. 

eau  de  mastic  (i) 384  gram.  ("§xij). 

...aissez  macérer  pendant  trois  jours  dans  un  malras 
i:ien  bouché;  coulez  ensuite  ; ajoutez  le  double  du 
)•  oids  de  sucre. 

Ce  syrop  est  recommandé  dans  les  maladies  qui 
I recèdent  d’une  cause  froide,  dans  les  catharres  , et 
I our  fortifier  le  cerveau. 

La  dose  est  depuis  16  jusqu’à  32  grammes. 


v'yrop  héchique  de  hJ^illisius  ou  de  sulfure  de  potasse^ 

P’renez  sulfure  de  potasse 64  gram. 

1 vin  de  Canarle . i5  hectogr.  (îb  iij). 

sucre  très  blanc i bilogr.  (tt  ij  ). 

du  fait  macérer,  pendant  24  heures,  le  sulfure  de 
l>*otasse  dans  le  vin  de  Canarie  ; ensuite  on  le  passe  à 


( I ) Celte  eau  est  composée  avec  rcsinc-maKiic,  i'28  gram.  ; noix  muscade, 
a pram  j okool  , 5 lieclopr.  j enu  commune  , u kilni>r.  On  fail  macérer  pen- 
l arit  Iroi»  jours,  ensuite  ou  distille  jnsrprà  ce  <pi’on  ait  obu  iiii  i5  Iicclogr.  de 
i queur.  C«iie  eau  est  laiteuse  j elle  osl  sloiaariiiiinc  et  propre  contre  la  diaji 
Lliée. 
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travers  un  linge  , et  on  y fait  fondre  le  sucre  que  Ton 
a eu  soin  de  concasser  : on  fait  évaporer  au  halu- 
inaiie  jusqu’à  consistance  de  syroj).  Lorsqu’il  e^t 
fi'oid  , on  le  coule  à travers  une  etamine.  11  est  d’une  : 
belle  couleur  d’or.  i 

Ce  syrop  est  héchique  ou  pectoral  au  plus  haut  ■ 
degré  ; il  convient  dans  la  toux  et  dans  les  autres  ^ 
affections  de  poumon.  i 

La  dose  est  d’une  cuiller  à bouche , matin  et  soir. 
On  ne  doit  pas  en  faire  usage  dans  les  maladies  iiiÜam- 
matoires , ni  dans  la  fièvre  hétique. 

Des  sjrops  qui  procèdent  des  minéraux. 

On  trouve  dans  quel quesphai  macopées  des  syrops 
qui  participent  des  ininéraux  unis  au  sucre,  sous  la 
forme  de  conserves  liquides  ; ces  sortes  de  syrop* 
doivent  être  distingués  sans  doute  des  produits  ueN 
l’analyse  végétale  par  l’intermède  de  l’eau,  mais  ils 
n’en  méritent  pas  moins  un  rang  à coté  des  syrops  , ■ 
sauf  à les  placer  dans  la  classe  des  exceptions  à la 
règle  générale,  afin  de  compléter  la  série  de  ce  genre  . 
de  médicaments.  Nous  trouverons  dans  un  instant  un  ; 
autre  ordre  de  syrops  qui  participent  des  matières  ^ 
animales  , et  qui  sollicitera  la  même  réunion. 

Syrop  de  Belet.  . i 

. ri 

Ce  syrop , quoiqu’attribué  à Belet^  est  encore  dans  ^ 
la  classe  des  médicaments  dontl’origine  est  demeurée  J 
în connue.  Nous  devons  à notre  collègue  Bouillon 
Bagrange  une  dissertation  extrèmemenlinléressante  i 
sur  la  composition  de  ce  syrop  : la  rapporter  ici , du 
moins  dans  sa  partie  la  plus  essentielle , c’est  tout 
à -la-fois  répandre  la  lumière  du  beau  jour  qui  nous 
éclaira  sur  la  véritable  théorie-pratique  de  ce  médi- 
cament , et  rendre  hommage  au  savant  chimiste  qui 
« bien  voulu  nous  faire  jouir  du  produit  de  ses  obser- 
vations et  de  ses  expériences. 

11  existe  trois  recettes  ou  formules  de  compositiou 
de  ce  syrop. 
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Première  recette» 

'^reuez  acide  acéteiix.  distillé.  . . ^56  gram.  ( § viij^ 
ox-ide  rouge  luaroii  de 
mercure  ou  précipité 

per  se décigr.  ( 9 ij> 

[Faites  dissoudre  complettemeiit  a 1 aide  dune  doiicss 
«lialeiir. 

D’autre  part  : 

[Prenez  du  mercure  très  pur ...  q6  grain,  üj^. 

acide  nitrique  précipité,  384  grain.  ( 5 xij^. 
[Faites  également  dissoudre.  Ajoutez  alcool  à trente- 
>sept  degrés  , i5  liectog.  (^ib  iij  J.  On  introduit  ce  mé- 
1 lange  dans  une  cornue,  que  l’on  place  sur  un  bain 
nie  sable  : on  adapte  un  récipient,  et  on  distille  jus- 
iqu’à  siccité. 

Pour  confectionner  le  syrop  dit  de  Bel  et  , on 
iprend  de  la  première  dissolution  , 24  grain.  ( 3 vj  / ; 
ide laseconde, distillée avecl’alcool,  64  gram.  ( § ij  )• 
lOn  mêle  ces  deux  liqueurs , et  on  les  ajoute  à cinq 
(décilitres  de  syrop  simple  de  sucre  flb  j)* 

Deuxième  recette,  . 

Prenez  acide  acéteux  distillé.  . . 384  gram.  ( ^ xij  % 
oxide  maron  de  mercure 

ou  précipité  per  se,  . . 2 gr.  6 déci  g.  ^9  ij 

mercure  très  pur 96  grain.  (’^  iij  ), 

«eide  nitrique  précipité  . 768  ^ram. 

alcool i5  heclogr.  (ibilj) 

La  manière  d’opéi^er  est  la  même  que  celle  ci- 
i dessus. 

I Pour  aebever  ce  syrop, 

^ Prenez  première  dissolution  acé- 

I teuse  mercurielle 4^  grain,  j 3 

i seconde  dissolution,  mê- 

lée àl’rilcooletdistillée.  128  grain,  ^5  D )' 
syrop  simple  de  sucre,  . i litre. 
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Troisième  recette , du  citoyen  Portai. 

Pi'enéz  mercnre  très  pur i6  ^ram.  g 

acide  nitrique  pur 32  grani. 

Faites  dissoudre.  Ajoutez  à la  dissolution  alcool  à 37 
degrés,  256  gram.  (g  viijy).  Faites  digérer  au  l^ain  de 
sable  à une  douce  chaleur , ou  au  soleil  ^ pendant  un 
jour  ou  deux.  Mélez-y  du  sucre  blanc  dissout  dans 
suflisante  quantité  d’eau,  5 hectogr.  C^\).  Faites 
évaporer  jusqu’à  consistance  de  syrop,  à l’aide  d’un 
Jeu  doux, 

Px^emarques. 


Les  deux  premiers  syrops,  les  plus  analogues  en- 
tre eux,  offrent  cependant  une  différence  assez  sen-. 
sible  relativement  aux  quantités  d’acade  acéteux  et 
d’acide  nitrique.  Elles  sont  doubles  dans  la  seconde 
recette , quoique  les  quantités  d’oxide  de  mercui'e 
et  de  mercure  soient  les  memes  pour  les  deux  syrops  : 
il  resuite  nécessairement  de  cette  augmentation  dou- 
ble  en  poids  dans  les  acides,  que  les  proportions  de 
l’acétite  de  mercure  et  de  niti  ate  de  mercure  sont 
moindres  de  moitié,  à l’égard  de  leur  base  mercu- 
rielle, dans  le  second  syrop  que  /{ans  le  premier. 
L’application  ne  peut  donc  pas  en  être  la  même  , et 
le  médecin  ne  peut  pas  compter  sur  des  effets  cons- 
tants , s’il  n’y  a pas  uniformité  dans  la  prescription 
et  dans  la  préparation.  Mais  ce  n’est  pas  encore  le 
plus  grand  inconvénient  qui  existe  dans  la  composi- 
tion de  ces  syrops. 

Bouillon  Lagrange  àèvaoxvXrît  par  des  faits  de  pi’a-^ 
tique  que  c’est  bien  mal  à-propos  que  l’on  compte- 
rait sur  la  présence  du  mercure  dans  l’alcool  mti  i- 
que  mercuriel  distillé.  En  effet,  dans  la  composition 
de  ce  syrop , il  s’agit  d’abord  d’une  première  disso- 
lution mercunelle,  qiii  est  de  l’acétite  de  mercure 
avec  excès  d’acide  acéteux,  et  d’une  seconde  disso- 
lution, qui  est  du  nitrate  de  mercure  en  liqueur, 
étendu  dans  de  l’alcool,  et  ensuite  distillé.  U est  bon 
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ide  remarquer  deux  clioses  Lien  essentielles  à l’egard 
.de  ce  mélange  qui , à la  suite  de  sa  distillation , doit 
alevenir  la  liqueur  foîid amen  taie  (i)  du  syrop  de 
lÈelet.  La  première  , c^cst  qu’au  moment  de  l’addi- 
ttion  de  l’alcool  à la  dissolution  nitrique,  le  mélange 
sv<îe  trouble  et  blanchit  sur-le-cbamp,  ce  qui  annonce 
lun  commencement  de  précipitation  du  mercure.  La 
^seconde,  que  l’action  du  calorique  accélère  la  préci- 
ipitafeion  du  mercure,  et  que  le  produit  de  la  distilla- 
ttion  iLest  autre  que  l’alcool  nitrique  sans  mercure. 

Si  on  examine  le  résidu  de  la  distllialion,  on  trouve 
(deux  produits  bien  distincts  ; l’un , cpii  est  soluble 
(dans  beau,  et  qui  est  crystallisable;  c’est  du  nitrate 
(de  mercure  : l’autre  , qui  est  insoluble  dans  l’eau , 
(d’une  couleur  jaune  pâle  y c’est  du  mercure  à l’état 
(d’oxide  , rougissant  fortement  les  couleurs  bleues 
^végétales  { 2).  Bayen  et  Bouillon  Lagrange  se  sont 
;assurés  que  l’alcool  nitrique  distillé  ne  contenait  pas 
(de  mercure,  en  versant-  par-dessus  de  la  potasse  en 
•liqueur  et  de  l’acide  muriatique  : ces  réactifs  n’ont 
(Occasionné  aucun  ])récipité.  D’après  tout  ce  qui  vient 
(d^ëtre  dit,  il  paraît  démontré  que  ce  que  l’on  nomme 
iliqiieur  fondamentale  dans  la  composition  de  ce 
‘syrop,  ne  contient  pas  de  mercure. 

Il  reste  à examiner  maintenant  comment  l’acétite- 
.acide  de  mercure  va  se  coni])ortcr  dans  ce  syrop. 
Des  le  moment  du  mélauge  et  dès  qu’il  est  en  con- 
itact  avec  l’alcool  nitrique,  le  mercure  se  précipite  et 
'va  se  déposer  sous  l’état  d’oxide  au  fond  de  la  bou- 
iteille  , d mi  il  résidte  qu’il  reste  encore  de  bincci'ti- 
ilude  dans  l’usage  de  ce  syrop , puisqu’il  est  ])ossible 
(de  y)rendi’e  peu  ou  beaucoup  de  cet  oxide  dans  une 
iméme  cuillerée. 

La  troisième  recette  de  syrop  décrite  par  le  citoyen 
IPortal  n’est  qu’un  simple  mélange,  et  il  n’y  est  pas 


( 1 ) C’est  ainsi  que  le  célèbre  Bayen  nommait  ce  ruclanre  dislillé  , 
jparcc  qu’il  cnlrnitcn  très  grande  quantité  dans  la  lion  (l« 

( a ) Journal  de  pharmacie  , p.  376. 
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question  de  distillation , ni  d’acétite  de  mercure.  (]e 
syrop  diffère  beaucoup  des  deux  autres;  mais  il  est 
de  meme  impossible  d’obtenir,  par  l’addition  de  l’al- 
cool et  du  sucre , un  mélange  exact.  La  liqueur  se 
trouble , et  le  résultat  est  toujours  inbdèle. 

Le  syrop  de  Belet  est  pourtant  en  crédit  actuelle- 
ment ; il  serait  à désirer  que  l’on  adoptât  une  formule 
qui  fut  exécutée  uniformément  chez  tous  les  phar- 
maciens , et  que  le  syrop  qui  en  dût  résulter  fût,  le 
plus  possible , à l’abri  des  inconvénients  que  nous 
avons  reconnus  dans  le^  trois  formules  de  syroy>  de 
Belet  ci-dessus  décrites.  Nous  proposerons  la  recette 
suivante,  consignée  dans  le  Journal  de  pharmacie  y 
par  Bouillon  Lagrange. 

Syrop  mercuriel  proposé  par  Bouillon  Lagrange 
pour  être  substitué  au  syrop  Belet. 

Prenez  mercure  très  pur , ce  que  vous  voudrez  ; 
faites  dissoudre  dans  suffisante  quantité  d’acide  nitri- 
que précipité.  Procédez  à la  crystallisation.  Dissolvez 
ces  crystaux  dans  de  l’eau  distillée,  à plusieurs  repri- 
ses , afin  d’obteuir  eu  dernier  résultat  du  nitrate  de 
mercure  extrêmement  pur.  Alors  prenez  nitrate  de 

mercure.  .6  grammes  (^3  j 

éther  nitrique  rectifié 2 grammes  ( ^ H ); 

syrop  de  sucre  blanc 5 heclogram.  j j. 

(Jn  faitdissoudre  le  nitrate  de  mercure  dans  un  mor- 
tier de  verre,  avec  le  moins  d’eau  possible,  et  on 
mêle  cette  solution  avec  le  syrop  froid  et  l’éther 
nitrique,  en  l’agitant  dans  la  bouteille  meme  où  on 
doit  le  conserver. 

Ce  syrop  peut  se  conserver  pendant  quelques  jours 
sans  perdre  sa  transparence,  conséquemment  sans 
éprouver  de  décomposition  : mais  , comme  l’a  fort 
bien  remarqué  Bouillon  Lagrange  lui -meme , toutes 
les  fois  que  les  niti  ates  mercuriels  sont  mélés  à des 
liqueurs  alcooliques  ,et  meme  seulement  à l’eau  etle  • 
sucre,  il  est  presqu’impossible  qu’ils  ne  se  décom- 
posent pas. 
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Le  citoyen  Cliaussier  n’iiésitc  pas  de  dire  que  toutes 
es  précautions  possibles  prises  soit  pour  etre  bien 
ussiiré  de  la  pureté  des  médicaments  simples  pour  en 
.faire  des  combinés,  soit  l’exactilude  dans  la  prépa- 
’ation  , ne  suflisent  pas  pour  donner  une  garantie 
[oositive  de  la  üdélité  du  médicament.  11  propose 
d’administrer  le  nitrate  de  mercure,  en  en  saturant 
:1e  beau  distillée , et  en  le  faisant  prendre  par  gouttes 
dans  de  l’eau  distillée  sucrée , sauf  à en  augmenter 
l.a  dose  progressivement. 

Nota.  On  prépare  quelquefois  un  syrop  mercu- 
rdel  avec  une  solution  de  muriate  sur-oxigéné  denier- 
ccure , au  lieu  de  nitrate  mercuriel  et  le  sucre,  ün 
ireconnaîtra  facilement  la  substitution  en  versant  sur 
fce  syrop  quelques  gouttes  de  nitrate  d’argent;  il  se 
iprécipltera  aussitôt  des  llocons  blancs  qui  seront  du 
nnuriate  d’argent. 

Le  syrop  de  Belet  est  recommandé  dans  les  mala- 
(dles  sypliillitiques. 

Syrop  chalihé, 

ÎPreiiez  sulfate  de  fer  bien  pur.  . . 32  gram.  f ^ j )• 
jFaites  dissoudre  dans  de  beau  trèspure,256  grammes 
viij  J ; laissez  reposer  la  solution  jusqu’à  ce  que 
itOLit  l’oxide  jaune,  qui  s’est  formé,  soit  précipité. 
Décantez  la  solution  ; faites-y  dissoudre  gomme  ara- 
bi([ue  blanche , 64  grammes  ( ^ ij  J ; sucre  blanc  , 
I kilogramme  (Ife  ij).  Faites  un  syrop  à lapins  douce 
-chaleur  possible. 

Pxemarques, 

; I.a  gomme  arabique  donne  de  la  consistance  à cc 
syrop,  et  empêche  que  le  sulfate  de  fer  ne  se  couver* 
tisse  en  oxide. 

Ce  syrop  convient  beaucoup  mieux  aux  personnes 
d’un  tempérament  bridant,  que  le  syrop  fait  avec  le 
vin  chalibé. 

Il  atténue  les  humeurs,  purifie  le  sang,  désobstrue 
les  glandes  et  les  viscères  , donne  du  tou  à la  fibre; 
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il  convient  dans  riiéinorrhagie,  la  cachexie,  l’hydro- 
pisie,  les  pâles  couleurs  , les  affections  hypocondria- 
ques , et  milite  fortement  les  affections  hystéri- 
ques. 

Ce  syrop , au  rapport  de  J^illésius  , ne  convient 
pas  aux  constitutions  très  délicates. 


Syrop  éinéiique. 

Prenez  oxide  d’antimoine  sulfuré 

yitreuiL 8 grain.  ("  §ij). 

versez  par-dessus  du  vin 

. dii  Rhin 384  grain.  (§  xij  ). 

faites  macérer  pendant  trois  jours  à une  tempéra- 
ture de  i5  à 20  degrés.  Filtrez  ensuite  à travers  un 
papier  sans  colle.  Ajoutez  sucre  blanc  concassé, 
grain,  j ^vj).  Faites  fondre  le  sucre  au  bain- 
marie. 

Remarques, 


On  doit  employer  l’oxide  d’antimoine  sulfuré  vi- 
treux , ou  verre  d’antimoine  couleur  dliyacinte  en 
poudre  impalpable  : on  l’introduit  dans  un  matras; 
on  verse  par-dessus  le  vin  du  Rhin;  on  bouche  le 
matras  avec  un  vase  de  rencontre,  que  l’on  lute  exac- 
tement. On  a soin  d’agiter  circulairement  le  matras 
de  temps  en  temps , ahn  de  mettre  l’oxide  en  contact 
.avec  le  vin  jusque  dans  ses  molécules  les  plus  ulti- 
mes. On  élève  la  température  à i5  ou  20  degrés  pour 
faire  éprouver  au  vin  un  commencement  d’acétifi- 
cation. Il  s’opère  une  véritable  combinaison  un  acé- 
tite  d’antimoine  qui  se  trouve  édulcoré  parla  présence 
du  sucre. 

Ce  syrop  est  destiné  pour  les  tempéraments  déli- 
cats. li  excite  le  vomissement  à la  dose  de  4 grain, 
jusqu’à  24  d’3  j à 3 vj.  On  le  fait  prendre  aussi  en 
lavement  dans  l’apoplexie  séreuse,  depuis  32  grain, 
jusqu’à  48  d’§  j à 5 j 15. 
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Syrop  diaphorèdque  aniimoniè  ou  de  Glauhert, 

.'leiiez  oxide  d’anlimoine  sublimé 
ou  Üeurs  argentines  d’an- 
timoine. . . 2 grani.  ( ^ 

')n  réduit  cet  oxide  en  poudre  impalpable  ; on  l’iu- 
"oduit  dans  un  niatras  ou  dans  un  poêlon  d’argent; 
Il  verse  par-dessus  de  l’eau  bouillante  , 320  gram. 
§ X ) : on  fait  bouillir  un  instant;  on  filtre  la  liqueur; 
n en  pèse  286  gram.  ( § jx^,  que  l’on  met  dans  un 
. latras  avec  sucre  fin  concassé  , 5 bectogram  fit  j 
11  fait  fondi’e  le  sucre  au  bain-marie,  et  lorsque  le 
yrop  est  froid , on  le  passe  à travers  une  étamine , 
t 011  le  conserve  pour  Fusage  dans  des  petites  bou- 
:eilles  , afin  de  les  maintenir  toujours  pleines. 

Ce  syrop  est  estimé  fébrifuge  dans  les  fièvres  inter- 
mittentes : 011  lui  attribue  la  vertu  diapborétique  et 
ælle  de  convenir  dans  les  maladies  scrophuleuses. 
La  dose  est  depuis  8 gram.  jusqu’à  64  5 ji  ^ § ij  )• 

Des  syrops  qui  participent  des  'végétaux  et  des 

animaux. 

Nous  avons  du  fau’eune  classe  particulière  de  syrops 
lie  cette  sorte,  parce  qu’en  effet  ils  sont  pourvus  des 
.n'incipes  qui  ajipartienneut  aux  animaux  et  aux  vé- 
[;étaux  simultanément,  et  qu’ils  ont  des  propriétés 
:himiques  qui  les  distinguent.  Ces  syrops  sont  plus 
ujels  que  les  autres  espèces  qui  précèdent  à subir  les 
üive  rses  lois  de  la  fermentation.  Ils  contiennent,  outre 
La  gélatine  animale  dont  on  reconnaît  par  - tout  la 
présence  par  l’addition  du  tanin,  qui  a la  propriété  de 
iui  donner  de  la  consistance  et  de  la  précipiter  du 
riuide  qui  la  tenait  en  solution  , ils  contiennent  le 
joriucipe  azotique  qui  caractérise  les  matières  anima- 
I es  ; et  la  disposilion  très  prochaine  de  ce  principe  à 
i il  cornbinaison  , à l’oxigène , à l’bydrogenc , avec 
I jui  il  forme  de  l’air  atmosphériipie  , de  l’ammonia- 
iqtie,  etc.  donne  lieu  à des  causes  d’altération,  que  It 
ipbariuacien  doit  çouuuître  et  prévoir. 
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Parmi  les  syrops  de  cet  ordre  , on  distingue  les 
syrops  de  tortues  et  de  vipères , et  le  syrop  de  ker- 
mès. 

Syrop  de  kermès. 

Le  syrop  de  kermès  ne  se  prépare  pas  dans  les 
lahoratoires  particuliers  des  ])harmaciens  ; ii  nous 
vient  assez  mal  apprêté  pour  avoir  besoin  d’éire  pu- 
idüé  et  perfectionné  par  le  praticien  c|ui  se  prmiose 
de  r employer.  Voici  comme  il  se  préparé  en  Lan- 
guedoc et  en  Provence  , d’où  on  le  fait  arriver  dans 
tous  les  départements  de  la  France. 

Ün  récolte  le  kermès  ou  graine  d’écarlate,  espèce 
de  gall  - insecte  qui  naît  sur  les  feuilles  d’une  espèce 
de  chêne  vert  que  l’on  nomme  ilex  acculeata  coccU 
gUmdifera , dans  le  moment  où  ce  gall-insecte  est 
rempli  de  son  suc.  Il  est  bon  de  savoir  que  cette 
galle,  qui  est  de  la  grosseur  d’un  gros  pois  et  de  cou- 
leur rouge,  est  le  produit  d’une  excrétion  forcée, 
opérée  par  la  piquure  de  la  femelle  de  l’insecte  cher- 
mes  y qui  vient  piquer  la  feuille  de  cette  espèce  de 
chêne  avec  sa  trompe,  et  y déposer  ses  œufs^  Le  suc 
que  renferme  cette  galle  participe  donc  du  végétal 
et  de  l’animal  ; on  en  pile  une  certaine  quantité  dans 
un  mortier  de  marbre  avec  un  pilon  de  bois  ; on 
rabandonne  à lui-même  pendant  quelques  heures 
pour  laisser  éprouver  au  suc  un  commencement  de 
fermentation  : alors  on  soumet  le  tout  à la  presse  ; 
on  laisse  reposer;  on  décante  pour  en  séparer  la  fé- 
cule colorante  que  l’on  conserve  à part,  ün  ajoute 
au  suc  exprimé  un  poids  égal  de  sucre  , et  on  rap- 
proche la  liqueur  par  une  évaporation  lente  , jusqu’à 
consistance  d’un  syrop  épais. 

Ce  syrop  est  sujet  à s’altérer,  malgré  qiùil  soit  plus 
cuit  que  les  autres  syrops,  parce  qu’il  lient  de  la 
nature  des  animaux , et  qu’il  renferme  tous  les  prin- 
cipes qui  donnent  naissance  à la  fermentation. 

ün  doit  choisir  le  syroj)  de  kermès  d’un  rouge 
brun , tirant  sur  le  poiu’pre , et  le  plus  pur  possible  ; ; 

f 

% 


(495) 

mais  il  est  préparé  avec  si  peu  de  soin  de  la  part  des 
uiivriers  qui  sont  chargés  de  ce  travail , que  les  phar- 
maciens ne  peuvent  pas  en  faire  usage  sans  l’avoir 
Durilié. 

Le  syrop  de  kermès  est  cordial  et  stomachique  : 
Il  entre  dans  la  composition  de  la  confection  alker- 
mes  , à qui  il  donne  son  nom. 

Sy  rop  de  tortues. 

'If  de  la  chair  de  tortues 5 hectog.  j^. 

de  l’oree  mondé  . .7 1 ^ , 

de  la  chair  de  dattes.K*^  8*'““-  ( 3 9 

des  raisins  de  Damas^ 
secs  ^ 

de  la  r'éelissê  'sèchêd^'  3^  S*'®*"-  (l\)- 

ratissee ) 

des  sébestes  . \ ) ^ -,  ^ 

des  jujubes & i6  grain. 

des  pignons  doux,  .j) 

des  pistaches  mon->de  chaq.  i6  gram. 

dées N 

du  cacao  mondé  de 
son  enveloppe 

des  semences  Je  me-(  i , o 

>de  chaq.  o gram. 

■ de  concombre. 


A 


de  citrouille 

■  de  laitue  .... 

de  mauve  . . . >de  chaq.  4 gram. 

■  de  pavot  blanc.  \ 

des  feuilles  de  pulmonaire  . . 16  gram. 
des  Heurs  sèches  de^ 


violettes 


iph 


de  liéd  4 gi'am- 


mmhar 


ou  recentes. 


. 32  gram, 

§ucre  rosat 2 kilogr. 

huile  volatile  de  üeurs  d’oranges , 4 gouttes. 
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Remarques. 

On  doit  d’aboi’d  faire  la  dispensation  de  toutes  les 
substances  qui  entrent  dans  la  composition  de  ce 
syrop  ^ abn  non  seulement  de  leur  faire  subir  l’opé- 
ration préliminaire  qui  leur  convient,  mais  encore 
de  les  employer  successivement  selon  le  rang  qui  leur 
appartient. 

On  commence  par  laver  l’orge  mondé  dans  plu- 
sieurs eauK  bouillantes,  pour  lui  enlever  un  principe 
âcre  qui  réside  dans  son  enveloppe  : on  en  fait  une 
décoction  , jusqu’à  ce  que  le  grain  soit  crevé;  pen- 
dant ce  temps,  on  prépare  les  tortues  ; on  les  choisit 
d’une  grosseur  moyenne  et  bien  vives.  On  commence 
par  leur  couper  la  tète  avec  des  ciseaux;  on  sépare 
les  deux  écailles  en  portant  le  tranchant  d’une  lame 
de  couteau  à l’endroit  des  sutures  qui  font  adhérer 
l’écaille  inférieure  à l’écaille  supérieure  ; et,  avec  des 
ciseaux  pointus  , on  détache  la  miair  des  deux  écailles. 
Après  l’avoir  pesée,  on  la  coupe  par  morceaux,  et 
on  la  met  dans  une  boule  d’étain  garnie  desa  soupape 
et  de  son  couvercle  fermant  à vis  ron  verse  par-des- 
sus de  la  décoction  d’orge^  environ  i5  hectogram. 
^ Ifc  iij  on  introduit  dans  la  même  boule  les  dattes 
séparées  de  leurs,  noyaux  , les  raisins  secs  mondés , 
la  réglisse  ratissée  et  concassée,  les  fruits  émulsifs , 
les  semences  émulsives,  contus  séparément;  la  pul- 
monaire , coupée  ou  hachée  ; les  fleurs  sèches , mon- 
dées de  leurs  calices.  Alors  on  ferme  la  boule,  et  on 


la  plonge  dans  un  bain-marie  ,donton  maintient  l’eau 
en  ébullition  pendant  trois  heures  ; ou  passe  avec 
expression  ; ou  ajoute  le  sucre  , et  on  clarifie  le  tout 
avec  plusieurs  blancs  d’œufs  ; on  coule  à travers  un 
blancnet , et  on  achève  de  faire  cuire  en  consistance 
de  syrop.  Lorsque  le  syrop  est  froid,  on  l’aromatise 
avec  quelques  gouttes  d huile  volatile  de  lleui'S d’oran- 
ges, divisée  dans  un  ])eu  de  sucre. 

J’ai  remarqué  que  ce  syrop,  fait  au  bain-marie, 
jouissait  de  toutes  les  propriétés  qu’il  pouvait  avoir. 
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La  chair  de  torlue  lui  fouruih  sou  extrait  et  sa  gé- 
atiiie;  mais  les  autres  substances  (.louaent  à cesyrop 
iles  propriétés  vraiment  importantes. 

faC  syrop  de  tortues  est  nulritii’  et  expectoratif  ; il 
rétablit  les  forces  épuisées  après  de  Jonques  mala- 
dies. Il  est  recommandé  dans  la  pbtîiysie.  La  dose  est 
depuis  8 grammes  jusqu’à  48.  Ou  doit  distribuer  ce 
r.yrop  dans  plusieurs  bouteilles  , parce  qu’il  ne  peut 
[oas  se  garder  dans  une  bouteille  qui  cesse  d’étre 
[pleine. 

Syi'op  de  'vipères. 


des  vipères  d’une  longueur  et 

d’une  grosseur  moyenne  . . N°  xLj. 

caucllehno.  . ' . . «haq.  64  gram. 
racines  de  squine  . .) 

de  salse  - pa- ule  chaq.  32  gram. 

reille 

cardamome  mineure^ 

muscxades \de  chaq.  8 grana. 

bois  d’aloës \ 

vin  blanc , 

eau  de  Heurs  d’orange  ^ ^ ^ kdogram. 

sucre  candi  en  poudre.  . . . 320  gram.  ( f x ). 
sucre  blanc i5  iieclog. 

O 


Piemarcpies. 

Pour  préparer  ce  syrop  conformément  aux  règles 
l ie  l’ai-t , il  faut  trois  opérations  partictdières  , savoir, 
I ’infusiou  à la  température  de  l’eau  bouillante  ]>ar 
I ’intermède  du  bain  marie  ; secondement,  la  décoc- 
j ion  ; troisièmement,  la  dlsllilation. 

On  j)rcnd  les  vipères;  on  leur  coupe  la  tête;  ouïes 
fdépouille  de  leurs  peaux  ; on  les  vide  de  leurs  intes- 
I -iiis  ; on  conserve  la  gi’aisse , le  foje  , le  coeur  à part  ; 

I înfin  on  C()upe  les  li  oncs  en  morceaux  de  lalongueur 
lile  30  millimètres  ( i pouce);  on  les  met  dans  une 
Ooule  détain,  et  011  ajoute  suliisaniment  d’eau  pour 
i ii 


•ü 
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les  faire  cuire  à la  chaleur  du  bain  marie.  On  nialu- 
ticnt  1 ebullitioii  de  1 eau  du  baiii  pendant  trois 
heures. 

Par  ce  procédé  ^ on  obt 
vipères , singulièrement  ] 
bouillon  de  vipères  est  fai 
linge  , et  on  le  conserve  pour  en  Paire  l’usage  cjui  va 
être  indiqué  dans  un  moment. 

I)  un  autre  coté , on  lait  bouillir  les  racines  de 
squine  et  de  salse-pareiile  dans  une  suffisante  quan- 
tité d eau  , jUsqu’à  ce  que,  par  leur  ébullition  dans  ' 
de  nouvelle  eau , elles  ne  donnent  presque  plus  de 
teinture. 

Pendant  tout  ce  iravaiPon  procède  à une  troisième 
opération  , qui  est  la  distillation.  Pour  cela , on  met  ^ 
dans  une  cucur])ite  d’étain  toutes  les  substances  aro- 
inatiques  désignées  , et  disposées  chacune  selon  leN 
mode  de  prép.aratioii  le  plus  convenable  ; on  verse 
par-dessus  le  vin  blanc  et  beau  de  Heurs  d’oranges;  \ 
on  monte  l’appareil'  distlllatome , et  on  retire  par  la  ^ 
distillation  environ  320  grammes  ( § x)  de  liqueur 
aromatique  spirit lieuse  , dont  on  fait  un  syrop  à part  •; 
avec  le  sucre  candi.  j 

(Je  qui  reste  dans  la  cucurbite  est  recueilli  à part; 
on  le  coule  ; on  laisse  reposer  la  colature  ; on  décante;  ; 
on  mêle  avec  la  décoction  des  racines  ; on  ajoute  le  1 
sucre  ; on  clarifie  avec  des  blancs  d'œnfs.  Lorsque  le 
syrop  est  presque  cuit , on  ajoute  le  bouillon  de  vi-  J 
pères;  on  fait  Douiliir  un  tour  ou  deux;  on  passe  à-j 
travers  un  blancbet , et  on  continue  l’évaporation  ^ 
sur  le  feu  jusqu’à  ce  que  le  syrop  soit  cuit.  | 

Lorsque  les  deux  syrops  sont  presque  froids , on  J 
les  mêle  pour  n’en  faire  qu’un  seul, et  on  le  distribue  1 
dans  plusieurs  petites  bouteilles,  afin  de  le  conservel^  1 
plus  sûrement.  On  peut  raromaliser  avec  de  la  teiii- 1 
turc  d’ambre;  mais  il  convient  mieux  d’attendre  qüC*J 
jcela  soit  ordonné  par  le  médecin.  m 

Nota.  Tous  les  syrops  qui  parlicl[>ent  des  principes  * 
des  matières  animales  ne  ]îeuvent  pas  se  conserver* 


ient  tous  les  principes  des 
leiir  gélatine.  Lorsque  ce 
, on  le  coule  à travers  un 
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lians  des  bonleiiles  qui  ne  sont  pas  pleines  : on  doit 
n outre  les  maintenir  dans  une  température  qui 
/excède  pas  cinq  degrés  au-dessus  de  o. 

Le  syrop  de  vipères  est  souverain  pour  réparer  les 
brccs  épuisées  par  Labus  des  jouissances  physiques, 
)u  a la  suite  de  maladies  graves  et  longut^s,  et  pour 
ilonner  de  rembonpoint.  La  dose  est  d’une  cuiller  à 
aouclie , matin  et  soir.  C’est  un  excellent  dépuratif 
‘lu  sang. 

Des  miels  de  pharm.acie. 

ün  comprend  sous  cette  acception  les  espèces  de 
conserves  liquides  dont  le  miel  est  l’intermede  con- 
-:ervateur  ou  ])réservateur.  Ce  sont  des  espèces  de 
'.yrops  prépares  avec  ce  muqueux  sucré,  au  lieu  de 
’élre  avec  le  sucre. 

Les  principes  qui  constituent  le  miel  sont , en 
[quelque  sorte  , analogues  à ceux  qui  appartiennent 
nu  sucre  ; mais  les  quantités  n’étant  pas  les  mêmes, 
i l en  résulte  que  ni  la  saveur,  ni  Todeiir , ni  les  pro- 
[priétés  physiques  en  général  ne  peuvent  ni  ne  doivent 
eâtre  comparées.  Le  sucre , lorsqu’il  est  bien  raffiné , 
Li’est  pas  fermentescible  ;le  miel , au  contraire  , quel- 
fqiie  pur  qu’il  soit , est  un  corps  nécessairemeht  fer- 
mentescible : aussi  arrive-t-il  constamment  que  les 
hyi  ops  dont  le  miel  est  Lîntermède  conservateur , ne 
s-^)iit  à l’épreuve  ni  du  temps , ni  des  températures  qui 
'S’élèvent  au-dessus  de  lo  degrés  du  thermomètre,  et 
<que  malgré  les  précautions  prises  pour  la  cuite  de  ces 
f>sortes  de  syrops,  tôt  ou  tard  ils  fermentent  et  s’altè- 
rrent  sensiblement. 

Le  juste  point  de  la  cuite  des  miels  de  pharmacie 
fse  reconnaît  aux  signes  suivants  : i°.  par  la  consislan- 
<cc  ; elle  est  telle  que,  versés  de  haut  avec  une  cuiller , 
dis  filent  sans  discontinuité  de  parties,  et  ilss’étèndent 
'Sur  la  surface  de  l’assiette  qui  les  reçoit,  sans  mani- 
ifester  en  aucune  manière  la  faculté  élastique:  ai 

■on  opère  la  solution  de  corilinuilé  de  leurs  parties  en 
promenant  une  cuiller  çà  et  là,  les  parties  divisées 
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ont  de  la  peine  à se  rënnir  : 3«.  une  bouteille  qui  con- 
tient 32  grammes  d’eau  (§  j y doit  contenir  42  gram- 
mes (3  ^ environ),  la  température  du  S}  rop  étant 
à 10  degrés  au-dessus  de  o : 4^.  le  moyen  le  plus  cer- 
tain et  le  plus  facile , c’est  l’essai  au  pèse-syrop.  On 
retire  un  instant  la  bassine  du  feu  pour  donner  au 
syrople  temps  d’appaiscrle  mou  vement  d’ébullition; 
alors  on  y plonge  le  pèse-syrop  cpii , à cbaud,  doit 
marquer  30  degrés  , et  34  à la  température  de  10 
degrés.  Mais  avant  de  consigner  les  divers  syrops 
faits  avec  le  miel  , il  convient  de  dire  un  mot  sur  le 
miel  lui-même  , alin  de  connaître  ses  divers  usages 
4in  pharmacie. 

Du  mieL 


Le  miel  estime  substance  muqueuse  sucrée,  que 
l’on  peut  justement  regarder  comme  un  produit  im- 
média.t  des  végétaux.  11  est  en  effet  le  produit  d’une 
analy^se  mécanicj^ue  opérée  sur  les  uectaii's  et  les 
ovaires  des  végétaux  , par  l’action  qu’exercent  les 
abeilles  sur  ces  organes  de  la  fructification.  Ces  in- 
sectes tétraptères  aspirent  avec  leurs  troiny)esla  subs- 
tance sucree  des  (leurs,  l’avalent  et  la  reçoivent  dans 
leur  estomac , où  elle  éprouve  une  élaboration  con- 
venable pour  constituer  le  miel  qu’ils  déposent  dans 
leurs  alvéoles  pour  servir  à leur  aliment.  Tout  s’ac- 
corde pouf  assurer  que  le  miel  est  purement  végétal 
et  ne  participe  en  rien  du  règne  animai , que  1 esto- 
mac de  l’abeille  ne  fait  que  combinei'  d’une  manière 
plus  intime  le  corps  muqueux  avec  le  sucre.  En  efict, 
le  miel  retient  Farome,  le  principe  colorant,  et  même 
jusc|u’aux  propriétés  des  plantes  sur  lesrjuelles  les 
abeilles  ont  été  lerécolter.  On  reconnaît, dans  le  miel 
de  Narbonne,  Farome  des  plantes  du  pays;  dans  les 
miels  jaunes  , la  couleur  des  fleurs  de  genêt  sur  les- 
<pielJes  les  abeilles  se  sont  arrêtées  ; dans  le  miel  de 
Colcliide , la  vertu  narcotique  du  cbamérqdcudros. 

Les  miels  sont  connus  parles  noms  des  lieux  doù 
ils  nous  viennent.  Tels  sont  le  miel  de  Narbonne, 
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( mi  est  récolté  au  village  de  Courbières,  à trois  lieuo» 
I e celle  ville  ; lesf  miels  qui  nous  viennent  du  ci- 
evant  Gatiuois , Provence , Languedoc,  Ghanipagne, 
?ouraine,  Picardie  et  Normandie. 

Le  miel  peiil  élre  présenté  sous  trois  élals,  savoir, 
l’élat  vierge;  c’est  celui  qui  découle  des  galeaux. 
U rav'ons  sans  md  effort  : à l’etat  crud;  celui-ci  a été 
•xprimé,  et  est  altéré  ])ar  un  peu  de  ciie  ; enfin  à 
’télat  dépuré;  c’est  celui  que  Pou  a liq.iéfié  et  écumé. 

Le  miel  contient  du  sucre  que  l’on  peut  séparer 
>ar  divers  procédés.  Si  l’on  soumet  du  miel  blanc  à 
"action  de  l’alcool , ce  Iluide  dissout  le  sucre,  et  ou 
obtient  par  l’évaporation  , la  solution  dans  l’eau,  la 
llration  et  la  clarificalion.  Il  est  très  difficile  de 
'obtenir  par  la  simple  despumation,  évaporation  et 
n-ystallisation.  Mais  si  on  ajoute  à du  miel  dépuré  des 
■oquilles  d’œufs  en  poudre,  il  se  précipite  airlond 
ui  vase  ,du  malate  calcaire  ; la  liqueur  s’éclaircit  ; on 
aa  clarifie;  on  la  fait  évaporer,  et  on  obtient  du  très 
K^eau  sucre  par  crystallisation.  Ce  procédé  nous  a été 
onné  par  Lavezzali» 

ï.e  miel  de  Narbonne  et  les  miels  blancs  sont  ein- 
doyés  avec  succès  dans  les  boissons  médlcamenteu- 
l:?s,  comme  bécblques,  détersifs  , émollients.  On  s« 
tert  des  miels  communs  en  lavements.  On  fait  avec 
‘3  miel , de  l’hydromel  simple  , vineux , de  l’alcool, 
les  syrops  appelés  miels  de  pharmacie^  il  sert  d’ex- 
lipient  dans  certains  électuaires  : on  en  fait  des  sup- 
ositoires  , du  carmel. 

Le  miel  est  laxatif,  détersif,  apéritif  et  pectoral. 

Miel  dépuré» 

C’est  du  miel  blanc  que  l’on  a fait  liquéfier  dans  le 
luart  de  son  poids  d’eau,  et  que  l’on  a fait  bouillir 
endant  qtiebpies  moments  pour  donner  à l’écumc  le 
3mps  de  se  rassembler  à la  surface.  On  retire  ce 
lie!  du  feu;  on  le  laisse  réfroidir , et  on  le  coule  à 
'avers  une  étamine.  Ce  miel  ne  diffère  du  précédent 
lie  parce  qu’il  est  plus  pur. 
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Remarques. 

Le  miel  qui  est  étendu  dans  de  l’eau  ou  clans  un 
antre  Iluide  , et  c[ue  l’on  soumet  à l'action  du  calori- 
que , se  tuméfie  à un  point  considérable,  et  fait  apper- 
cevoir  une  nouvelle  écume  à mesure  cjue  celle  cpii 
avait  paru  la  première  a été  enlevée.  Mais  il  est  bon 
de  savoir  que  cette  matière  spumeuse  n’est  pas  ce  que 
l’on  doit  entendre  par  écume  proprement  dite  ; c’est 
la  substance  du  miel  lui-méme,  dont  les  molécules 
sont  écartées  ou  tuméfiées  parle  calorique , et  le  miel 
le  plus  pur  pourrait  être  converti  totalement  en  écu- 
me , si  l’on  ne  savait  qu’en  laissant  réE’oidir  le  syrop 
de  miel,  toute  la  liqueur  reprend  son  volume  et  son 
état  naturel. 

De  Vhyclromel  simple. 

C’est  une  solution  du  miel  dans  l’eau,  dans  les  pro- 
portions de  miel  de  Narbonne,  48  grammes  (§  j 1^); 

eau  commune  . . . i kilogram.  ij  ). 

Pwmarques. 

L’hydromel  simple  diffère  essentiellement  de  Thy- 
dromcl  vineux  , qui  est  une  licjueur  fermentée;  ce  ^ 
n’est , à proprement  parler,  que  de  l’eau  et  du  miel; 
c’est  un  médicament  magistral  qui  peut  servir  de 
boisson  au  lieu  de  tisanne.  On  s’en  sert  dans  la  toux. 
On  en  prend  de  temps  en  temps  une  tasse  par  préfé- 
rence, à chaud,  de  manière  à ne  pouvoir  être  avalée 
que  par  gorgée. 

Miel  anthosat  ou  de  romarin. 


fleurs  de  romarin  avec  leurs  ^ _ . 

calices ^56  gram.  (§  yiij).; 

feuilles  de  la  même  plante,  128  gram.  (§  jv). 
Pilez  ces  feuilles  et  ces  Heurs  récentes  dans  un  mor- 
tier de  marbre;  mettez  dans  un  vase  de  faïence;  ver- 
sez par-dessus  du  miel  dépuré  encore  chaud , '[/SG 
gi'ammcs  \ kouchez  le  vase  d infusion  ; inani- 
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.'Snez  rinfuslon  à une  douce  chaleur  de  30  à 40  degrës 
rendant  24  heures.  Coulez  avec  expression;  laissez 
.ëposer , et  decantez  pour  avoir  ce  miel  le  plus  clair 
vtossible. 

Le  miel  de  romarin  est  nommé  antliosab  de  an- 
ihos , qui  est  le  nom  que  Fou  donne  à la  Heur  de 
lette  plante.  On  ne  s’eu  sert  qu’en  lavement  pour  la 
\olique  venteuse,  la  paralysie  ^ la  léthargie  , et  pour 
tes  maladies  hystériques. 

La  dose  est  depuis  32  gram.  jusc|u’à  128  (5  j ^iv). 

Miel  de  concombre. 


^ du  concombre  sauvage  pres- 
que miir 5 hectogr-  (ib  j ). 

On  le  pile  dans  un  mortier  de 
marbre  avec  du  miel  jaunes  mais 

terme  et  pur i kilogr.  ( ib  ij  ). 

.jorsqiie  ces  deux  substances  ont  été  bien  battues,  on 
tes  met  dans  un  linge  sur  un  vase  de  faïence  , et  on 
e3s  expose  à l’air  de  la  cave  pour  résoudre  le  miel 
n liqueur.  On  passe  le  tout  avec  expression , et  on 
cuit  évaporer  jusqu’à  consistance  de  miel  épais. 

Le  miel  de  concombre  est  un  purgatif  drastique  ; 
l convient  dans  Fhydropisie. 

On  ne  l’emploie  qu’en  lavement  à la  dose  de  4 
grammes  jusqu’à “16  ( 3 j à § ). 


Miel  de  mercuriale. 


% suc  de  la  plante  de  laj 

mercuriale /de  cbaq.  2 kilogr.  (fe  iv). 

miel  choisi  , ferme  . .* 

kTélez  ; faites  cuire  en  consistance  de  miel  en  syi  op  ; 
l :cnmez  à fmid  , ou  coulez  à travers  un  linge  lorsque 
ke  syrop  est  encore  chaud. 

Le  miel  de  mercuriale  est  purgatif.  On  le  recom- 
mande dans  les  coHtpies  venteuses,  i^a  dose  est  depuis 
?52  grammes  jusqu’à  128  j à ^ iv). 
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Jl'Iiel  de  nénuphar 

y.  des  fleurs  de  nénupliar.  ...  6 kilogr.  (ib  xij). 
Mettez  dens  un  Vase  de  faïence 
on  d’elain  ; versez  par-dessus  de 

J eau  Ijouillanle. ^ kilogr. 

faites  infuser  pendant  12  heures  à une  l'einperature 
de  40  a 5o  degrés.  Passez  ensuite  à ti'avers  un  linge; 
laissez  reposeï’ ; décantez:  ajoutez  miel,  de  bonne 
qualité,  6 kilogr.  Faites  évaporer  jusqu’à  consistance 
de  syrop  très  épais. 

Le  miel  de  nénuphar  est  rafraîchissant.  On  le 
recommande  dans  les  cours  de  ventre  , pour  eu  mo- 
dérer le  flux.  Les  doses  sont  semhlahles  à celles  du 
miel  qui  précède. 

Miel  rosab  ou  rhodomel. 

9/  des  roses  rouges  sèches.  ...  5 hectogr.  (ft  j ), 
Faites  infuser  pendant  douze  heures,  dans  3 hecto- 
grammes d’une  forte  décoction  de  calices  de  roses  ^ 
à une  température  de  30  à 40  degrés  : coulez,  et 
ajoutez  du  très  bon  miel , 3 kilogram.  : clarifiez  avec 
des  blancs  d’œufs  ; coulez,  et  faites  cuire  eu  syrop. 

Remarques. 

Jusqu’ici  nous  n’avons  pas  recommandé  de  clarifier 
Jes  miels  à Pétat  syrupeux  , et  nous  prescrivons  la 
clarification  du  miel  rosat.  H y a sans  doute  un  mo- 
tif qui  devient  particulier  à l’égard  des  roses.  En 
effet,  les  roses  contiennent , outre  le  princijre  odo- 
ixiiit , un  principe  extractif  colorant  et  un  princijie 
astringent  de  la  nature  de  l’acide  gallique.  La  décoc- 
tion-infusion des  calices  et  des  roses  rouges,  d’une 
assez  belle  couleur  lorsqu'elle  est  chaude,  se  trouble 
et  perd  sa  transparence  lorsqu’elle  est  froide. 

Le  miel  rosat  ne  serait  pas  d’une  belle  transparence, 
s’il  n’était  pas  clarifié.  Mais  comment  se  fait-ii  que  le 
blanc  d’œuf  opère  cette  clarification?  Est-ce  par  son 
colé  albumineux?  Voici  ce  qui  se  passe  dans  le  moment 

N}TXiplica  , ru  Iftlin. 


( 5o5  ) 

!i.e  1 addition  du  blanc  d’œnf  sur  ce  syrop  et  pendant 
ébullition  : L’acide  ^alJique  se  porte  sur  l’albumine 
k*roeiit’,  et  le  précipite;  le  carbonate  de  soude  coii- 
enu  dans  le  blanc  d’ocufdissout  la  matière  colorante, 
t la  rend  soluble  dans  l’eau  de  l’infusion.  * 

Le  miel  rosat  est  détersif,  astringent;  on  l’emploie 
ans  les  gargarismes  pour  les  maux  de  la  bouclie  et 
le  la  gorge,  dans  les  injections,  et  dans  les  lavements 
:uand  il  est  besoin  de  resserrer  le  ventre. 

La  dose  est  depuis  4 grammes  jusqu'eà  32  dans  les 
vn-garismes  , et  jusqu’à  128  dans  les  lavements.  Le 
om.  rodomel  est  composé  du  mot  rhodon qui 
.gnifie  rose  etc/e  mel , comme  si  l’on  disait  miel  de 
bises. 

Miel  uiolat. 

des  {leurs  de  violettes  en- 

. kilogram.  (ft  ij  ). 

aites  inluserpendant  12  heures 

ams  de  l’eau  bouillante 3 bectogr.  (ft  iij). 

irenez  les  précautions  indiquées  pour  l’inlusion  des 
uenies  Heurs  dans  la  confection  du  syrop  de  violet- 
'S  . coulez  avec  expression  ; ajoutez  du  miel  de 
iiolx,  3 kilogrammes  : faites  cuire  au  bain  marie  en 
insistance  de  sjrop. 

l.e  miel  violât  est tout-à-la  fois  émollient,  tempé- 
unt  et  laxatif.  La  dose  est  la  même  que  ci-dessus. 

ISons  recommandons  de  faire  ce  miel  au  bain  ma- 
te , alin  de  lui  conserver  sa  couleur  violette. 

Miel  scilUtique. 

des  squammes  descille  sécbees 

I ^ avec  soin  à 1 étuve 64  grain.  (5  ij). 

[insez-les  dans  un  mortier  de  marbre  avec  iin  pilou 
U bois  ; meltez-lcs  dans  un  vase  d’infusion  de  faïence 
111  d etain;  versez  par-dessus  ybb  grammes  d’eau 
I nnllante;  faites  infuser  pendant  douze  heures  à une 
tiniperature  de  30  a 40  degrés.  Coulez  ensuite,  en 
ii-piiniaut  légèrement  : laites  bouillir  ce  qui  reste 
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dans  le  linge  dans  une  quantité  d’eau  pareille  à celle 
pour  1 iniusion,  pendant  sept  à linit  minutes  au  plus; 
coulez  avec  expression;  mêlez  les  deux  liqueurs  , et 
montez  miel  très  blanc.  . . . yôo  grammes  ( Ü3  j fi  ). 
Faites  cuire  sur  un  feu  très  doux , jusqu’à  consistance 
de  syrop. 

Le  miel  sçilli tique  est  incisif.  On  le  prescrit  dans 
l’asthme  humide  , la  pituite  ; dans  les  catharres.  La  ^ 
dose  est  depuis  8 grain,  jusqü’à  32.  ' 

Oximel  simple. 

% miel  de  Narhonne 5 hectogr. 

vinaigre  de  vin  blanc  (i).  . i56  grain. 

Faites  cuire  sur  un  feu  très  doux , jusqu’à  consistance 
de  syrop. 

L’oxinielest  incisif, détacheles  humeurs  visqueuses^- 
de  la  gorge  et  de  la  poitrine. 


Oximel  colchique. 


Prenez  vinaigre  colchique 5 hectogr. 

miel  blanc i kilogr. 


Mettez  le  tout  dans  un  vase  de  faïence  ou  de  terre  /; 
vernissée  , et  faites  cuire  en  consistance  de  syrop. 

On  attribue  à cet  oximel  la  propnété  de  faire  dis-  ; 
siper  l’enllure  cutanée.  Ce  qu’il  y a de  certain  , c’est 
qu’on  doit  en  faire  usage,  et  le  presciire  avec  beau-,  j 
coup  de  circonspection.  Stock  a prétendu  que  l’oxi-  y 
mel  colchique  était  bon  dans  l’hydropisie.  4 


Remarques. 

""iLa  racine  de  colchique  est  une  espèce  de  poison 
végétal.  Stock  en  lit  la  dure  épreuve  sur  lui-même  ; 
il  en  avait  avalé  à-pcu-près  cinq  centigrammes  , et  il 
se  sentit  si  mal  à son  aise,  qu’il  craignit  un  moment 
pour  sa  vie.  Les  acides  végétaux  sont  1 antidote  le 


( I ) Il  faut  qnc  Ir  vinaigre  marque  lo  degrés  au-dessous  de  o à 1 c^n 
»èlre. 
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)lus  assuré  contre  les  effets  vénéneux  de  cette  ra- 
::ine. 

Oximel  scillitique, 

*renez  du  vinaigre  scilliti(jue i l^ilogr. 

du  miel  très  blanc 2 kilogr. 

.3n  fait  cuire  en  consistance  de  syrop , par  le  moyen 
Ikiine  évaporation  lente. 

L’oximel  scillitiqne  convient  dans  rastlime , et 
nour  évacuer  les  humeurs  visqueuses  des  poumons 
.ît  de  l’estomac. 

Pœmarques, 

Nous  aurions  pu  attendre , pour  faire  mention  des 
))ximels,  que  nous  eussions  fait  connaître  le  vinaigre; 
[mais  il  nous  a semblé  plus  convenable  de  compléter 
l-a  liste  des  espèces  de  syrops  ou  conserves  liquides 
général. 


Fin  du  tome  premier. 
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EXPLICATION 

DES  NOUVEAUX  POIDS, 

I 

E T 

RÉDUCTION 

Des  Poids  anciens  en  Poids  nouveaux. 

L E Collège  de  Pbarmacie  a pris  rengagement  ^ 1 
dans  une  lettre  qu’il  a adressée  au  ministre  de  Tinté- 
rieur,  d’examiner  les  aspirants  à l’exercice  de  la  , 
pharmacie , sur  la  connaissance  des  poids  nouveaux, 
et  la  réduction  des  anciens,  conformément  au  calcul  \ 
décimal.  Pour  acquérir  cette  connaissance  avec  faci-  1 
lité  , nous  pensons  qull  est  nécessaire  de  faire  pré-  A 
céder  la  déhnition  des  noms  techniques  .adoptés  | 
pour  exprimer  une  valeur  pondérique  quelconque  , \ 
avant  de  faire  l’application  de  Tusage  de  ces  noms.  ^ 
Mais  avant  tout,  nous  devons  rappeler  ici  ce  que 
nous  avons  déjà  dit  dans  TAnnuaire  de  Tan  IX  , afin  | 
d’avoir  des  notions  exactes  du  système  sur  lequel  J 
re[)osent  les  hases  des  nouvelles  mesures  et  des  nou-  J 
veaux  poids.  Pour  rendre  l’étude  de  ce  système  plus  | 
facile  aux  élèves , nous  adopterons  le  mode  de  demau- 1 
des  et  de  réponses.  1 

Demande.  Quelles  sont  les  hases  sur  lesquelles  1 
repose  le  système  des  nouvelles  mesures  ? I 

Pœponse.  Il  repose  sur  deux  points  capitaux,  savoir,  J 
l’unité  fondamentale,  et  le  diviseur.  a 

L’unité  fondamentale  ou  le  prototype  est  la  dis-  j| 
tance  du  pôle  à l’équateur,  et  le  nombre  dix  est  le  J 
diviseur  unique.  ■ 

D,  Comment  concevez-vous  que  cette  distance  du  ■ 
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wle  à 1 équateur  ait  pu  servir  de  fondement  ori- 
;mal  ? 


fi.  L arc  du  méridien  ejui  traverse  la  France  avant 
:.te  mesure  avec  tonte  l’exactitude  que  peuvent  offrir 
es  instruments  et  les  méthodes  les  plus  modernes  , 
I est  resuite  de  cette  opération  , que  la  distance  qui 
e trouve  entre  le  pôle  et  l’équateur,  une  fois  comme 
t considérée  comme  la  moins  invariable  possible 
n a pu  rapporter  toutes  les  mesuies  de  longueur’ 

nus  la  plus  grande  jusqu’à  la  plus  petite,  à 1^ grau- 
ir  delà  n-irp  ♦ i 


e|Hii 


, J U - i U.  ia  crân- 

eur de  Ja  terre  ; ou  ]ul  rapporte  aussi  les  mesures 

e capacité,  les  poids  , et  juscju  aux  pièces  de  moii- 
aie. 

-O.  (.omment  se  peut-il  qu'une  distance  dëtermi- 

ee  , qui  ne  ])eut  avoir  de  rapport  qu'à  la  mesure  des 

imiaces  , donne  celle  des  capacités  et  des  iioids? 

A.  La  mesure  de  capacité  et  celle  des  poids  déri- 

eut  essenuellement  de  la  première.  La  mesure  des 

-irlaces  a été  calculée  d’après  la  distance  qui  se 

•ouve  entre  le  pdle  et  l’équateur,  comme  nous  ve- 

.ons  de  le  dire.  Le  point  d’où  l’on  part  est  fixé  au 

Uart du  méridien  terrestre,  dont  la  dix  millionième 

urlie  olji’e  une  longueur  qui  répond  à celle  de 

■c(  S I r Ignés  (j’esl  à cette  longueur  que  l’on  a 

)une  le  nom  de  mèlre , qui  est  une  unité  fonda- 
i«entaJe. 

Celte  unité  fondamentale  une  fois  convenue,  ou 
j>ns  pour  régulateur  la  forme  cubique,  à l’effeÇ 
c a ) u unité  londamentale  des  mesures  de  capa-^ 
l'ie.  On  conçoit  nu’un  vase  de  forme  cubiciue, quelle 
lue  soit  sa  grandeur,  est  nécessairement  éi^al  dans 
|:!  Il  es  ses  surfaces.  Le  déci-mètre  cube,  c’est-à-dire 
i ( iMciiie  partie  du  mèlre  cube,  a été  adopté  pour 
Jpntc  londamentale  des  mesures  de  capacité,  et  ou 
ju  a donne  le  nom  de  libre. 

[IFoiiiclablirensiiiioriiiilié  fomlamentale  des  poids, 

I a aiJopU;  de  même  le  vase  eidilqiic  pour  lésula- 
li-,  et  oii  a pris  l’eau  dislillée  pour  comparateur, 
tais  11  existe  une  grande  diffei  eucc  dans  la  eapaeilé 
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adoptée  pour  cette  unité  fondamentale.  Le  yase  qui 
sert  de  régulateur  n’a  que  la  centième  partie  du 
mètre  pour  côté , leau  distillée  qu’il  peut  contenir 
étant  pesée dansle  yideet  àla  température  de  laglace 
fondante  , c’est-à-dire  , à quelque  chose  au-dessus 
de  O,  donne  un  poids  quon  a désigné  sous  le  nom 
de  gramme. 

D.  Quelle  est  la  pesanteur  du  gramme? 

Le  gramme  est  égal  a i8  grains  841  millièmes 
des  poids  anciens,  c’est-à-dire,  19  grains  moins  109 
millièmes. 

D.  Quels  sont  les  noms  par  lesquels  on  exprime 
les  diverses  yaleurs  des  poids,  d après  les  diviseurs 

ascendants  et  descendants? 

R.  Le  nom  de  gramme  est  l’unité  constante,  et 

est  précédée  par  les  mots 

deçà , clecem  numerus dix. 

liecto , centum  numerus cent. 

kilo,  mille  numerus mille. 

•y^Y^Yy^-^rlecem  nLillium  Tiumerus dix  mille. 

Ces  (lualre  diviseurs  sont  ascendants,  et  expriment 
une  valeur  qui  se  multiplie  toujours  par  dix;  savoir: 
dix  fois  un , dix  fois  dix  ou  cent , dix  fois  cent  ou 
mille  , et  dix  fois  dix  cent  ou  dix  nulle. 

Les  diviseurs  descendants  expriinent  les  valeurs 
qui  sont  dix  fois  , cent  fois  , mille  fois  moindres  cpie 
ruuité.  Les  noms  sont  empruntés  du  latin  italianise; 

tels  sont 

Deci.  . ./  (Dixième  ^ partie 

Centi  . . /gramme.!  Centième^  du  \ 

. \ (Millième  'gramme. 

D.  Vous  navez  pas  donné  l’étymologie  du  mot 


gramme 


R.  Ce  mot  (xst  le  nom  grec  du  poids  que  les  ixo- 
mains  nom  mai  eut  scrupule  ou  scripule , ^ ^ 

sentait  la  ving-qualrième  jiarlie  de  l’once.  La f rance, 
le  scrunnle  était,  dans  certains  endroits , de  20  grain 
seulement , et  c’est  parce  qu’il  se  rapproche  le  plus 
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eneralement  du  poids  médicinal , qu’on  l’a  adopté 
«onr  imite  loiidaïuentale.  ^ 


D.  Mais  les  fractions  cliio-decimales  auxquelles 
Il  soiiinis  les  anciens  poids  connus  sous  le  nom  de 
ou  s c e marc , et  dont  1 usage  est  anciennement  et 
I generale, lient  rejjandu,  n’ont  aucun  rapport  avec 

^^ctionsdecimales,conimentpouria-t-on  réduire 

--S  anciens  poids  en  nouvoaux? 

■’iîl'  les  Hoites  et  les  diviseurs 

' aiit  pas  les  memes , les  fraclions  ne  peuvent  pas 
ojjçrer  de  la  meme  manière.  Mais  il  est  tien  certSu 
^Jssi  que  le  calcul  décimal,  par  la  nature  même  du 
fi.viseur,  oltre  dans  ses  Iractlons , des  unités  constan- 
s;  ce  qui  ne  peut  pas  toujours  avoir  lieu  dans  le 
alciil  duo -décimal.  Oublions  qu’il  a existé  des 
nmls  de  marcs  , et  nous  ne  tanlerons  pas  à nous 
>n  vaincre  que  les  nouveaux  poids  ont  une  précision 

•ms  Jeurs  fractions , qui  leur  donne  l’avantaae  siu’ 
>5  anciens.  ° 

Mais  toutes  les  doses  des  médicaments  qui  sont 
Cl  Us  dans  les  anciennes  Pharmacopées,  dans  le 
^)ce  medicainentaire  , comment  parviendra-t-on  à 
peser  avec  les  poids  décimaux? 

M.  Il  ne  faut  que  le  bien  vouloir,  pour  le  pouvoir, 
noique  les  unîtes  ne  soient  pas  les  mêmes  dans  les 
. goi'es  de  poids,  ils  sont  néanmoins  suscepti- 
[ s duii  rapprocliemeiit  tel  , que  les  différences 
, i vesa  la  juste  précision  sont  si  peu  importantes , 
O.  peut  les  reprder  comme  milles.  Pour  s’assurei- 
ctUe  vente  , il  siiflit  de  bien  connaître  les  valeurs 


' 1 los  valeurs 

le  U f nouveau  système;  eii- 

tt  .1  sera  faede  d établir  les  calculs  approximatifs. 

I turqu  ,1  Iinported  observer  la  plus  exacte  préci- 
m a.  les  fractions  décimales , on  peut  porter  la 
on  jusque  un  cinquante-troisième  de  grain,  q 


jusque  un  cimpiante-uuisieme  de  grain,  mu 
J'cpreseme  par  un  milli-gramme,  tandis  que  par 
Iraclions  duo-decimales  ou  n’allait  que  jus.m’à  un 
^oeine  de  grain.  t J i 
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V.  Etablissez  d’abord  les  râleurs  exactes  de  cba- 
cuii  des  poids  du  nouveau  système. 

Je  commencerai  par  les  poids  inférieurs. 

Le  milli-gramme  répond  à un  einquaiite-troisième 
de  grain. 

Le  pharmacien  a peu  d’occasions  de  se  servir  de 
ce  poids  ; il  ne  peut  être  utile  que  dans  les  matières 
précieuses,  ou  dans  les  analyses  dont  on  veut  offrir 
les  produits  rigoureusement  exacts.  Cependant  il  est 
bon  de  le  connaître,  parce  que  la  boîte  des  iioiiyeaux 
poids  contient  des  petits  poids  en  laiton,  numérotés 
1 , 2 et  5 milli-grammes , en  nombre  sufiisant  pour 
représenter  dix  milli-grammes:  or,  dix  imlb-grain- 
mes  équivalent  à un  centigramme,  et  cimj  milli- 
grammes à un  demi-centi-gramme  ou  ? de  grain. 

Le  Genti-gramme  équivaut  à i de  grain,  quelque 
chose  de  moins  ; mais  il  n’y  a jamais  d’inconvénient 
dans  le  moins;  sur  tout  en  tait  de  médicaments  dont 
raction  sur  nos  organes  est  sensible  à la  plus  petite 


dose. 


Les  cinq  Centi  - grammes , d’après  les  principes 
ci-dessus  énoncés,  équivalent  à un  giain,  un  peu 


moins.  , , 

Si  le  Pharmacien  avait  à peser  une  substance  quel- 
conque par  demi-grain  , il  mettrait  deux  poids  d un 
centi-gramme  chaque,  dans  un  des  bassins  de  la 
balance , ou  trois  milli-grammes  pour  un  grain  un 
peu  fort. 

Le  Déci-gramme  équivaut  a 2 

2 Déci-gramm.  représentent  4 

6 

...  8 


grains. 

D 


3 


4 

5 


lO 


r7  . . I4 

\ i8 

g ou  un  Gramme  faible.  . . i8 
Il  est  facile  d’apereevom  qu  en 


augmentant  toii- 
jourJ 
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)urs  (l\m  cléci-gramnie , on  augmente  la  valeur  de 
ceux  grains. 

Keuiarquons  , maintenant,  qu’il  y auinit  quelcpes 
litticultés  à vaincre,  si  Fon  prelemtail  repi'osenter  la 
iiénie  valeur  pomlérique  entre  les  poids  nouveaux  et 
i.as  anciens,  parce  qu’ils  n’ont  ni  la  même  unité;,  ni 
j meme  diviseur  : cependauL  cela  ne  serait  pas  im- 
Mossible  à La  rigueur.  Mais  il  faut  en  convenir,  cetlc 
'xactitude  rigoureuse  ne  devient  absolue  qu’à  Fégai  d 
le  certains  médicaments  ; et  nous  avons  préféré  le 
iuoins,  au  plus,  dans  la  valeur  ])ond.érique , pour 
éviter  toute  espèce  dducoiivénients.  Nous  observe- 
ons  le  même  mode  d’approximation  dans  les  poids 
u])éi’ieurs. 

- p.  Si  vous  suivez  le  meme  mode  à l’égard  des 
)oids  supérieurs,  vous  vous  éloignez  Ineu  davantage 
le  la  précision  dans  les  approximations  ^ à mesure 
|ue  vous  parcourez  les  dégrés  de  Fécbelie  ascendante. 

R.  Cette  objection  est  juste;  mais  elle  a été  prévue, 
déjà  je  l’ai  dit,  ou  ne  doit  prétendre  qu’à  des  ap- 
orqximations  en  faisant  usage  des  nouveaux  poid^; 
nais  ce  qu’il  importe,  c’est  que  les  rapports  avec  les 
incicns  soient  teis,qu’il  n’y  ait  que  peu  de  différence 
pans  les  effets,  soit  physiques,  soit  ebi iniques,  des 
pnédicaments  simples  ou  composés. 

Les  effets  physiques  d’un  médicament  dont  la  dose 
leut  être  présenté  à la  quantité  d’un  gramme,  ne 
.eroiit  pas  sensiblement  différents  pour  être  d’un 
l ‘Inquante-troisième  de  grain  sujpérieurs  à ceux  qui 
i-ipparliennent  à une  quantité  absolue  de  dlx-buit 
j:pauis.  ()uant  aux  mélanges  et  aux  combinaisons 
I jlnmiqucs,  les  produits  qui  doivent  s’en  ojiérer 
t-ieront  constamment  exacts,  puisque  dans  tous  les 
L-as  il  y auia  ou  mixtion  relative  uniforme,  ou  com- 
Imiaison  ])osItive , de  la  même  manière  qu'elle 
U opéré  avec  les  anciens  ]>oids. 

IJ.  Contiiinez  de  nous  donner  le  tableau  des  va- 
J leurs  attachées  aux  nouveaux  poids. 

R.  Pour  avoir  des  données  exactes,  il  est  indii;- 

' K k 
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}3Ciisable  de  faire  abstracLioii  des  petites  valeurs  ou 
IracLioiis  (jui  excèdent  Je  poids  ])rincipal  (jui  i’ei)ré- 
sente  la  quantité  exprimée  par  runitè.  Ainsi , y)ar  i 
exemple,  le  gramme  est  réputé  correspondre  a id  ‘ 
grains  ; on  négligera  de  compter  les  841  millièmes 
de  gramme,  ou  près  d’un  cinquante-troisième  de 


grain  que  ce  poids  contient  de  plus  de  18  grains  , et^ 
ron  dira  : / 


I 

I 

1 

2 


grain. 


18  grains. 

3 déci-gr 24 


4 

6 

8 


30 

36 

I gros. 

1 - 

2 


oyez  le  tableau  ci-après. 

D.  Qu’entendez-vous  par  le  mot  déca-gramme  ? 

/?.  J’entends  par  ce  mot  nue  valeur  dix  fois  plir 
grande  que  celle  du  gramme.  Le  déca-gramine  équi 
vaut  à 2 gros  44  grains  41  centièmes'*  mais  ])onr  J 
lacilité  de  l’usage  par  approximation,  on  néglige  b 
huit  grains  41  centièmes  qui  excèdent  le  demi-gro 
et  on  le  compte  pour  deux  gros  et  demi. 


JD.  Si  vous  continuez  de  néeli^er  ces  huit  urai 

O . n 


41  centièmes  par  chaque  déca-gramme,  jusqu’ 
poids  nommé  hecto -gramme , qui  égalé  dix  dé( 
grammes,  ou  cent  grammes,  vous  éprouverez  1. 
aiminution  de  8>.  grains  un  dixième,  ]iar  clia 


-gramme. 


M.  Cette  (liminûtion  serait  f|U('lquefois  iniuorla 
et  pour  la  prévenir,  on  se  rajnu’oche  le  pins  j;o>, 
des  anciens  qioids,  en  l'établissant  , à peu  de  ci 
pj'ès , les  valeurs  affectées  à cbaijue  j:oi'is  u»iv'  fo 
le  diviseiu’.  C’est  ainsi,  ]:ai' exem j Je  , ({.:e  dix  <■ 
grammes,  qui  expriment  cent  grammes,  juen: 
le  nom  de  hecto-grawme  : <'e  jioids  eqmvanî 
onces  2 £ï»!OS  12  grains  im  dixième;  on  nédi.,:* 


i 

« 
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etites  fractions , et  la  diminution  n'est  pas  de 
onséc|ueiice. 

D.  Ne  craignez-vous  p.as  de  vous  tromper,  lors- 
ue  dans  une  prescription  vous  j trouvez  , par 
xemplc,  5 hecto-graniines , 8 deca-gramines , 6 
:ramuies,  8 déci-grammes,  8 centi-grammes , 3 
uiilli-gramines,  d’une  substance  quelcompe  ? 

R.  11  me  serait  bien  dilïicile  de  me  tromper , 
:i  , outre  la  connaissance  des  poids  et  celle  de  leur 
'aleur  respective,  je  puis  les  retrouver,  les  apprécier 
llans  un  tableau  cpii  me  les  représente  ce  qu'ils  sont 
M*t  ce  qu’ils  valent.  J'avoue  que  cette  valeur  pomîé- 
lique  a besoin  de  beaucoup  de  mots  pour  être  ex- 
nr 


jp'amme 
grammes 


que  i on  a lait  a i egara  aes  jours  ae  cbaqi 

)n  ne  dit  plus  le  qumtidi  de  la  troisième  décade  , 011 

dit  le  vint-cinq  de  tel  mois.  On  réduira  Fbecto- 

Ei  en  erammes  , et  les  déci-£rrammes  et  centi- 
^•11*  ••^1^  • • 
es  , en  milli-grammes;  ainsi  Ion  exprimerait 

es  poids  précités,  par  les  chiffres  suivants  : 586, 

l'35o3  milli-grammes. 

Pour  savoir  le  pourquoi  on  pose  les  chiffres  comme 
i Is  sont  placés,  nous  lerons  remarquer  que  le  5 ex- 
prime les  becto-gramme» , le  8 les  deca-grammes,lc  5 
.es  grammes.  Après  le  6 est  la  virgule  qui  sépare  les 
^grammes  des  milli-grammes.  8 déci-grammes  et  5 
< centi-grammes  font  bien  85  centi-grammes,  que 
mous  convertissons  en  milli-grammes,  en  ajoutant 
iiin  O de  jiliis,  et  en  le  faisant  succéder  par  le  cbilTre 
3.  Si  cel  exemple  est  bien  conçu,  il  doit  sei  vir  jiour 
iitontes  les  réductions  des  grammes  en  deçà,  ou  becéo, 
(OU  kilo,  ou  niyria-grammes , selon  le  nomlire  des 
icbiffres  ; et  c’est  toujours  la  virgule  placée  ou  j)his 
ijprès  de  la  gambe,  ou  plus  près  de  la  droite,  qui 
idécide  les  valeurs  de  grammes , (‘enti-grammes , ou 
• mill  i-granimes.  Encore  un  exemple  : 8 , 2340;  la  vir- 
.gule  est  apî’ès  le  8;  il  ne  s’agit  donc  que  de  8 gram- 
mes. Ceux  qui  suivent,  sont  au  nombre  de  (jualre  ; 


2 
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nccGssciirGïiiciit  des  iiiillieiiies  de  grciTiimes, 
S il  n’y  avait  que  trois  chiffres,  ce  serait  des  ceiiti- 
^laiiiiiies.  A.insi  la  totalité  est  de  8 grammes  2540 
mil]  i-gramines 


« 


JVoù:;!.  Les  dëcî-grammes  se 
ti-gra  mines. 


convertissent  en  cen-  1 


-hfaiiiteiiant , pour  réduire  ces  2^40  m^ilh'grammes 
en  grammes,  on  supprime  le  dernier  cliil'freo,  ce 
qui  forme  234  cenli-grammes.  Or,  nous  savons  qu’il  ’ 
faut  10  centi-grammes  pour  faire  un  déci-gramme; 
et  nous  disons:  dans  quatre,  combien  de  fois  dix? 
Il  n y est  pas  une  fois  j posons  donc  4 eenli-gram- 

mes,  ci.  . 4 centi-gr. 

Dans  30 , il  y est  trois  fois  ci  . 3 dëci-gr. 

Dans  200,  vint-fois,  ci.  . . ^ . 20 


Total 23  dëci-gr.  4 centi-g,  X 

Combien  faut-il  de  dëci-grammes  pour  faire  un 
gramme?  Il  en  faut  dix.  Or  le  total  ci-dessus  forme  2 
grammes  3 dëci-gammes  4 centi-grammes. 

^ oyez  le  tableau  ci-après  , ]iour  rëduire  ces  poids 
en  poids  anciens.  : 

Lorsque  la  virgule  est  prëcëdëe  par  plusieurs 
chiffres  du  cotë  de  la  gauche,  le  premier  chiffre  est 
toujours  le  plus  fort  ; et  le  plus  près  de  la  virgule  est 
celui  qui  exprime  les  unités  des  grammes.  La  ma- 
nière de  compter  est  la  meme  que  celle  qui  est 
depuis  long-temps  connue. 

jD.  Quelle  est  la  valeur  du  kilo-gramme? 

H.  Le  kilo-gramme  est  ëgal  à 100  grammes;  il  ’ 
équivaut  a 2 livres  5 gros  49  grains,  (j  est  aussi  le  i 
poids  d’un  dëci-mètre  cube  d’eau  distillée  à la  tem- J 
përalure  de  la  glace  fondante.  J 

D.  Quelle  est  la  valeur  du  myriagraminc  ? 

J??.  Ce  poids  est  ëgal  à 10,000  grammes  ; il  est- 
le  décuple  du  kilo-gramme;  il  équivaut  à 20  livres; 
7 onces  58  grains. 
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D.  Vous  ne  m'avez  pas  repiésenté  le  poids  qui 
jjuivaat  à la  livre. 

R.  Ce  poids  est  représenté  par  5 liecto-grammes 
iLi  demi-kilo-grainiiie. 

Ici  se  termine  ce  que  nous  avons  à dire  sur  les 
ipproximations  des  poids  nouveaux  à l’égard  des 
nciens.  Nous  invitons  le  lecteur  à consulter  le 
nbieau. 


OMISSIONS. 


Syrop  de  Cuisinier, 


!>/  salsepareille 

fleurs  de  bourrache. 

de  biiglosse  . , 

de  roses  blanches 


I kilogr.(ftij) 


de  ch.  64  grain. 


jdecb.  I kilogram. 


senc 

sémence  d’anis.  . . . 
sucre  blanc.  •,.... 
miel  blanc 

On  coupe  la  salsepareille  , longitudinalement  et 
(transversalement  ; on  la  fait  bouillir  dans  suffisante 
rquantité  d’eau,  jusqu’à  ce  qu’on  ait  épuisé  toute 
lia  partie  extractive  de  cette  racine.  Ensuite  on  rap- 
Iprocbe  la  décoction , au  moyen  d’une  évaporation 
llente , jusqu’à  ce  qu’il  ne  reste  qu’environ  un  kilo- 
Lgramme  (le  liquide. 

D’une  autre  part  , on  fait  bouillir  le  séné  bien 
inondé,  dans  i k ilogram  me  d’eau , pendant  un  demi- 
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quart  d’heure  : on  verse  le  tout  sur  les  Heurs  et  la 
semence  d’ams  ecmeassées,  dans  un  vase  d’infusion- 
ou  |>ro!onnc  cette  infusion  pendant  une  heure  à 
une  température  de  40  à 00  dc-rés  : ensuite  on 
coule  la  deooct-infusion  ; on  laisse  reposer  ; on  de- 
cante , et  on  la  mêle  avec  la  décoclioh  de  salscpa- 
renm.  Un  ajoute  le  sucre  et  le  miel  ; on  clarifie 
avec  (lu  blauc  d œuf , et  ou  fait  cuire  en  coiisis- 
taiice  de  sjrop  , à la  manière  accoutumée. 

Ce  syron  est  un  puissant  dépuratif  et  sudorifi- 
que ; on  le  prescrit  dans  les  maladies  syphillitiques. 

Le  citoyen  Boullay  , pharmacien  de  Paris  , a 
fait  connaître  dans  un  très  bon  mémoire  ({ni  est 
impi  imé  dans  le  recueil  périodique  de  médecine  y 
que  le  murirate  sur  oxigéaé  de  mercure  que  l’on 
ajoutait  a ce  syi’op  , se  convertissait  eu  muriale  de 
mercure  doux  , parla  raison  que  l’oxigèiie  eu  excès 
de  l’acide  muriatique,  se  portait  sur  l’extractif  du 
syiop  , et  en  formait  iin  extractit  insoliihle  : en- 
sorte  ^ne  le  syrop  perdait  de  sa  conlenr  en  jierdant 
de  son  extractif , et  1 on  ny  trouve  plus  le  mnriate 
snroxigéne  que  1 ou  avait  iiiteiition  ii  administrer. 


Syrop  éthérë. 


I kilogram. 


%L  du  syrop  de  sucre  très  blanc.  . 

élber  sulfuritpie  ........  i6  gram. 

Mêlez  ces  deux  üuides  dans  un  üaeou  garni  de 
sou  bouebon  de  crystal,  et  à<sa  base,  d’un  robinet 
qui  permette  de  faire,  écouler  au  dehors  le  syrop 
contenu  dans  le  llacon. 


On  agite  fortement  le  syrôp  et  Pétlier , pour  en 
opérer  le  mélange.  Le  syrop  se  ti'ouble  , (jnelqne 
purifié  qu’ait  été  le  sucre  que  l’on  a em]d(né;  on' 
laisse  le  tout  en  repos  , et  on  remarnqe  ([ne  le  mé- 
laime  s’éclaircit  de  bas  en  haut,  el  non  de  haut 
eu  nas  ; on  ouvre  le  robinet  situé  à la  base  du  llacon, 
cl  on  reçoit  le  syrop  dans  un  autre  llacon. 


I (Si9)  

'Celte  préparation  de  svrop  étlieVé  , a élé  imagi- 
ne ])ar  le  eiloyeii  Bonllay  , ci  (Les;.ns-  cité  , poin* 
•tndre  plus  commode  et  plus  agréaMe  Tusage  do 
['îther.  L’appareil  dont  il  se  sert,  prouve  tout  au 
itüins  le  ])ralicien  éclairé  (j[ai  laisonne  le  manuel 
3 son  art. 

•T-c  svrop  élliéré  a les  propriétés  que  l’on  ’attri- 
lue  à l’étlier. 


l'ïn  ihi  Tome  prcmle/ 


ERRATA 


DU  PREMIER  VOLUME. 


i6 

23, 
29  , 


au.  lieu  de  pages , 

i lÜollécules , 4 y 


ujyeau  , 8 

I rré  , I O 

poadrapiers , 11 

mollette , 12 

iisannes,  14 

iu*il  sait, 
cour  s’y  substitue , 
mucillagineuses  , 
tt  par-tout  où  ce 
mot  est  aiüsi  im- 
primé. 

luatre  secondes 
ou  plus, 
cmsistence, 
iiuriate  d’ammo- 
niac, 

r ystalline , 5o 

ammoniac  y 5o 

consistence , 5o 

}>rce  existente  , 52 


lignes 


34 

37 

3 

32  , 
21  . 
dern. 

39  , 


lisez  y. 

molécules , et  dans  tout  le 
cours  de  l’ouvrage  où  l’on 
trouvera  mollécules. 
tuyau, 
grès. 

sparadrapicrs. 
molette, 
tisanes, 
qu’il  soit. 

pour  s’y  substituer, 
mucilagineuses. 


33  , 
49  > 

49  » 


i/ec  flammes  , 

71 

Bît  alino-sphère  , 

74 

‘.'S  plus  utiles  , 

86 

î rmes. 

100 

^autherot , 

106 

rombre  égaux  ou 

carrées. 

108 

ni  trac  tifs, 

109 

nugups , 

i3i 

1 tare  de  raisins  , 

145 

ixvonneuses, 

i5o 

i3  , 
21  , 

36, 

14  et  16 
i5  , 

1: 
prem 
24  , 
3o  , 

27  » 

^ 20  ^ 

a8  . 


i5  , 

M , 
5 , 
i5  , 

34  , 


quatre  secondes  au  plus, 
consistance. 

muriate  d’ammoniaque» 

, cristalline, 
d’ammoniaque, 
consistance, 
force  existante!^ 

. lig.  de  la  note , pied  cube, 
avec  flamme, 
cette  atmosphère, 
les  plus  usités, 
fermés. 

Leblanc. 

nombres  égaux  ou  carrés. 

extractifs. 

gangues. 

marc  de  raisins. 

savoneuses. 


(1)  Par- tout  où  l’bn 
nmoniaque. 


trouvera  ammoniac  ( base  alcaline  ) , il  faut  Hro 


au  lieu  de 


lisez 


les  pillules  ) 
décigrammes , 
pectolale  , 
j5  liectogrammes 

( Ib  et  demie  ) , 
208 

34  grammes , 
et  la  propriété  y 
••  disLiction  , 

56  degrés , 

4 Sros  , 
puleérisés  , 
îbrmeont , 
les  canotiques , 
le  mare, 
plus  douce  y 
de  l’albumine  ani- 
male, 

48  grammes  (3ij 
polypode  de 
Chine  , 

sucre  de  mûres  , 
des  fictions  , 
de  quinquina , ' 
de  colorisation  , 
de  faire  le  bar- 
bon , 


pages , lignes' t 

i5p  , 34  , pilules. 

iSy  , 7,6  décigramraes. 

i58  , ^4  J pectorale. 

i5  bec(T)gramraes  , 


l'^o  , 

12  , 

(ttiij). 

i83  , 

3 , 

25o. 

187  , 

qetii. 

32  grammes.  ■> 

191  , 

,3o  , 

et  la  propreté. 

201  , 

21  , 

distinction. 

208  , 

12  , 

66  degrés. 

223  , 

i3  , 

8 gros. 

227  , 

3o  , 

pulvérisées. 

240  , 

22  , 

ont. 

264  , 

escarotiques. 

268  , 

28  , 

le  marc. 

285  , 

7 > 

plus  dense. 

294  r 

^ 8 / 

albumine  végétale. 

CO 

0 

Cr; 

17  / 

48  grammes  (§  j H)* 

306  , 

47  > 

polypode  de  chêne. 

334  , 

25  , 

suc  de  mûres. 

358  , 

A > 

des  frictions. 

365,, 

i3  , 

du  quinquina. 

391  , 

note , 

décoloration. 

372  , 

5 , 

de  faire  le  charbon. 

V 


TABLEAU  DE  RÉD 

DES  POIDS  NOUVEAUX  EN 

VALEURS  EXPRIMÉES  DES  DIVISEURS  DE  L’UNI' 

SIGNES  DE  MEDECINE  CONSE 


livres. 

tt 


ONCES. 


GROS. 

5 


C T I O N II 

ANCIENS, 

’É  FONDAMENTALE. 


avÉs. 


SGRÇPULES. 

9 


GRAIN  S. 

Sf- 


FRACTIOiSS 

D£  GRAINS. 


MILLI-GR  AMMES. 


3 

5 

OENTI-GRAMMES. 


^ .. . 
5 ... 


DECI-GR  AMMES. 


GRAMMES. 


1,  5 déci“grainraes. . 

1,6 


DECA-GilAMMES- 

I - . 

t , 6 grammes 


5 

3.Î 

4 

5 

6 

€,4 

7 

8 

I.e;;:;;::;;;;: 

HECTü-GRAMMES. 


1 , 2 déca-gr,  8 gram. 


.2..  . 


2.5  . 
2,8  . 
5 ).  . 
5 n . 

3,2  , 

3,3. 

3.5  . 
5,6. 
5, 8 . 


.,,8... 

...6... 

...6... 

....... 

.,.4... 


4,  2 . 
4>4  • 
4,6  . 
4)7  • 
• 


.8. 


KLO-GRAMME. 
MYHA-GRAMMES. 


GRAMMES. 


I», . 

16. , 


3o,.. 


40. 

io. 

60, 

64. 

70, 

80. 

90. 

96. 


100. .  . 

Î23,.. 

192. • . 

200. .  . 

208. .  . 

256. .  . 

286.. . 

300. .  . 

304. .  . 

329. • • 

336.. . 

3.^2... 

368.. . 

384.. . 
40Ü... 

416 — 

4«8. • . 

444.. . 

460. .  . 

476.. . 

492.. . 

500 . .  . 

508.. . 


J, 000. 


.10,000. 
, 5o,ooo . 


» . . 

» . « 


. 20 

. 102 


ftou 

I OU.. 


4 

5 .. 


>4 

14  • 

15 
i5 


MESURES  DE  CAPACIiTÉ. 


4 

6 

8 

lO 


14  .. 

M>  . . 

ib  .. 


18  . 
.4  , 


. 56 
. 7.  , 
. io8 

■'44 


» L. 


Le  Bci  de  liire  était  ailopté  par  les  Aneiens  pour 
deiignctiinc  espèce  de  mesure  de  capacité.  Dans  la 
nottcDci.are  moderne,  il  exprime  Puoité  fondamentale 
des  nouvi|c9  mesures. 

^ réglaient  de  celle  nniié  est  la  dixième  partie  du 
meire  cuique  , el  le  poids  de  i’eaii  distillée , iwsce  dans 
le  vide,  la  lempcratnre  de  la  ghcc fiondaute , a été 
prise  pouicomparaleur. 

Lorsfpii  l’on  connaîtra  bien  les  quantités  qu’offre 
'baqu*  JQsure  dénommée  , on  ne  craindra  pas  plus  de 
r'omnieilrtd'erreurs  dans  les  prescriptions  ou  dislribu- 
tioüs  niétlàiWles  parTasoge  des  nouvelles  mesures,  que 
par  celui  ^iucienne*. 

Les  divWiW  du  fi/re  sont  Ics'mémes  que  ceux  du 
gfamme.  ascendante  est  exprimée  par  les 

déca-lilr^.  , . dix  fois  plus^ 

/lecfeh-Utri  . . cent  fois  plus  Ique  le /lire. 
kilo-litre\  . . mille  fois  plus^ 


L’échelle  descendante  est  exprimée  par  les  ’”°'’”Luc  le  b’fre; 

* \centi-ulre.  . . dent  iois  moins/’ 

Nous  abandonnerons  les  mcsorcs  de  l’échelle  ascvudanle , parce  quiclics  ne  sont  ^Kiini  aié<UcinaIes , et 
par  les  plus  petites.  ' 


1/55* 

2/55* 

3/53* 

I/8-* 

*/4 

l/a 


i/fo* 


noQa  commencerons 


MESURES 

NOÜVEttBg. 


i cenli  - litre . 


Z dôci-iitre.  .i. 

2 

5 


litre  . 


MESURES  POIDS  DE  L’EAU 

ANClïNKES.  DISTILLÉE. 


LIVRI 


I de  poisson. . . 
I poisson  . 
I chopiue 

1 pinte 

2 pintes 


lO  grammes, 


20  . 
5o  . 
100  ■ 
200  . 
5oo  . 
1000  . 
2000  . 


ONCES. 

5 

GROS. 

3 

GRAINS. 

CUILLERÉES  | 

EN  VERSÉES.  j 

» 

2 L 

n 

I cuillerée.  j 

» 

5 

ax 

1 verre  à Hqu.  j 

I 

4 î 

U 

'2  de  verre. 

1 5 

I 

], 

l verrée. 

‘ 6 

2 

» 

1 verrée.  | 

» 

2 

5> 

3 verrées. 

» 

5 

36 

G verrées. 

I 

3 

22 

12  verrées. 

■Mf 


